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Cari lettori del notiziario e operatori di settore, 
vi porgo i primi sentiti saluti dal mio insedia¬ 
mento. Approfitto deH’ospitalità sul notiziario 
per fare il punto della situazione per quanto ri¬ 
guarda l’Assessorato ed Ersa e formivi qualche 
indicazione su quale sarà la strada che intra¬ 
prenderemo d’ora in avanti. 

La premessa è doverosa: pur in un periodo di 
profonda crisi che sta colpendo tutti i settori 
produttivi, l’agricoltura friulana ha mezzi e uo¬ 
mini per costruirsi un futuro, ma va ripensata 
in profondità per renderla economica, soste¬ 
nibile, moderna. La qualità del prodotto friu¬ 
lano è indubbia, ma non è percepita sul 
mercato come meriterebbe. Il nostro primo e 
più grande obiettivo, la nostra mission, è di le¬ 
gare indissolubilmente il concetto di friulanità 
con quello di qualità, in modo da dare un 
volto moderno, appetibile e riconoscibile ai 
nostri prodotti sui mercati nazionali e interna¬ 
zionali. Questo comporta un cambio di dire¬ 
zione profondo e sostanziale, che andrà a 
toccare tutti i settori deH’agricoltura regionale. 
In primo luogo va ripensata tutta la macchina 
burocratico-amministrativa, facilitando i colle¬ 
gamenti tra enti pubblici e aziende ed elimi¬ 
nando sprechi e passaggi inutili, che 
provocano ritardi e sprechi. L’obiettivo prima¬ 
rio è quello di poter recepire e applicare in 
maniera pratica e rapida direttive, regolamenti 
e cespiti provenienti da Bruxelles, in modo da 
tenere il passo con l’agricoltura europea senza 
disperdere risorse ed energie in passaggi inu¬ 
tili. In secondo luogo sarà doveroso compri¬ 
mere e razionalizzare quella disomogenea 
massa di enti e associazioni come consorzi di 
bonifica, cooperative, associazioni di catego¬ 
ria, consorzi Dop e Doc e via discorrendo che 
molto spesso si ritrovano a svolgere funzioni 
simili se non analoghe e il cui numero ecces¬ 
sivo concorre in maniera significativa nelle dif¬ 
ficoltà della gestione amministrativa. Tutto il 
comparto va riconfigurato e modernizzato per 
adattarsi alla nuova mission dell’agricoltura. 

Il secondo cambiamento deve coinvolgere la 
mentalità con cui è vissuto il nostro mondo: è 
fondamentale capire se ha ancora senso par¬ 
lare di agricoltura friulana, se non come mero 
riferimento geografico. Mi spiego: il processo 
di globalizzazione, che ha coinvolto tutti i set¬ 
tori della nostra vita pubblica e privata, ha toc¬ 
cato profondamente anche il mondo agricolo; 
ora convivono, sullo stesso competitivo mer¬ 
cato, la piccola impresa della bassa Friulana, le 
grandi emergenti dell’Est, il piccolo produttore 


delle banlieue parigine e migliaia di altre realtà 
produttive; in tale contesto si prefigura una 
competizione spinta all’estremo e un aumento 
dei costi di produzione che ci indebolisce e ci 
rende scarsamente competitivi. Dobbiamo ca¬ 
pire che siamo una regione di piccoli numeri 
e concentrare i nostri sforzi comuni sulla qua¬ 
lità; il produttore agricolo friulano deve innan¬ 
zitutto riuscire ad auto calibrare la produzione 
sulle esigenze dei consumatori interni, quindi 
dei mercati esteri, trovando una dimensione 
che si confaccia ai nostri numeri, abbando¬ 
nando il concetto di produzione estensiva per 
concentrarsi sulla differenziazione dei prodotti 
e, mi ripeto, sulla qualità. 

L’imprenditore friulano, specie nella zootecnia, 
deve riconquistare l’autostima persa dopo anni 
di produzione a crescita zero e diventare un 
imprenditore tout cour. Per questo è nostra in¬ 
tenzione salvare almeno un migliaio di piccole 
medie aziende, per lo più nel settore lattiero- 
zootecnico e trasformarle in moderne aziende 
agricole funzionali, tecnologiche e soprattutto 
produttive. Ma per compiere questo percorso 
è d’obbligo un passo indietro di chi opera nel 
settore e che si metta da parte l’individualismo 
che da troppo tempo caratterizza il mondo 
agricolo e che in passato ha fatto saltare pro¬ 
getti ambiziosi, che avrebbero aiutato l’intero 
movimento. Permettere agli enti pubblici di 
guidare il movimento rappresenta l’unico 
modo per poter fare economia di scala ed 
uscire da dinamiche di campanile che non gio¬ 
vano a nessuno. L’interesse al settore zootec¬ 
nico, da anni in crisi, risulta strategico per lo 
sviluppo di tutto il settore agricolo: creare e 
rafforzare una filiera che trasformi in maniera 
efficace il cereale in proteine nobili, come latte 
e carne, ci permetterebbe di smuovere i mec¬ 
canismi della produzione agricola, gestire il 
territorio in modo ottimale e valorizzare pro¬ 
dotti d’eccellenza come il formaggio Montasio, 
il prosciutto di San Daniele o la mucca pez¬ 
zata rossa friulana (che, ahimè, è diventata 
pezzata rossa “italiana”). Sicuramente rendere 
operativo questo piano presenta rischi e criti¬ 
cità, ma è da qui che passa il salto di qualità 
dell’agricoltura regionale. 

Queste rappresentano le linee guida per valo¬ 
rizzare al meglio i nostri punti di forza, che 
rappresentano le solide basi da cui partire: il 
Friuli infatti, malgrado la crisi del mondo agri¬ 
colo, ha una profonda mentalità rurale, che si 
palesa nell’organizzazione del temtorio, la mo¬ 
dernità delle infrastrutture, la qualità della vita. 
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La nostra regione, 
inoltre, produce, gra¬ 
zie a un microclima e 
una pedologia unici, 
prodotti di qualità as¬ 
soluta, dal mais, alle 
mele, agli ortaggi e 
molte altre produ¬ 
zioni. Questi punti di 
forza non portano da 
nessuna parte senza 
gli intei*venti a cui vi 
accennavo; è risaputo 
che il prodotto 
friulano ha un’alta 
qualità, ma questo 
dev’essere percepito 
anche da chi com¬ 
pra, altrimenti tutte 
le potenzialità vanno 
disperse e sprecate; 
è fondamentale che i 
friulani stessi cono¬ 
scano i propri prodotti per poterli proporre 
al meglio. In quest’ottica l’assessorato si pro¬ 
pone di essere molto più presente a tutte le 
maggiori manifestazioni sul territorio regio¬ 
nale sia per il pubblico che per gli esercenti. 
L’auspicio è quello di creare un blocco unico 
tra istituzioni, produttori e consumatori, sotto 
la bandiera del senso di appartenenza e l’or¬ 
goglio figlio della qualità. In secondo luogo, 
essendo il Friuli una regione di piccoli nu¬ 
meri ma di grande qualità, l’obiettivo è 
quello di portare la gente a consumare in re¬ 
gione, innanzitutto per mettere in mostra 
l’eccellenza che ci è riconosciuta, quindi per 
valorizzare il territorio che produce questa 
qualità in sinergia col turismo. Ovviamente il 
traino di questo processo dovrà essere rap¬ 
presentato dai marchi più conosciuti nel 
mondo come il vino Friulano o il prosciutto 
di San Daniele, ma grazie a questi contiamo 
di valorizzare anche tutta l’eccellenza del- 
l’enogastronomia regionale. 

In questo processo un fondamentale ruolo 
strategico spetta a Ersa, che rappresenta il 
braccio operativo dell’assessorato sul territo¬ 
rio, una stmttura dalle potenzialità enormi e 
che reca al suo interno professionalità che 
possono e devono essere messe al semzio 
delle aziende. Quando penso all’azienda Ma- 
rianis e ai suoi 700 capi di pezzata rossa (che 
io continuo a chiamare “friulana”) o al parco 
di San Floriano e le sue meraviglie, io non 
vedo aziende, vedo strutture di qualità in 
grado, sì, di produrre, ma sopratmtto di dare 
un semzio e diventare fondamentali punti di 



riferimento integrandosi al mondo della for¬ 
mazione e del airismo per crescere e far cre¬ 
scere assieme a loro anche aitto il movimento. 
Ora è tempo per l’assessorato e per Ersa, di 
prendere le redini della situazione in modo 
deciso, razionale e senza farsi condizionare da 
personalismi o interessi particolari. In questo 
senso ho voluto dare un segnale forte asse¬ 
gnando i più importanti posti operativi a per¬ 
sone giovani, ma con molta esperienza nel 
settore, nella consapevolezza che un giusto 
mix di competenza ed intraprendenza siano 
il primo passo per far ripartire tutto il movi¬ 
mento. Penso a Mirko Bellini, Domenico Da¬ 
vanzo e Fabio Rivolt, tecnici prima ancora che 
amministrativi, ma anche Guido Rumiz e la 
sua fondamentale dote di esperienza, oltre 
alle indubbie qualità umane. 

Quello che mi preme sottolineare ancora una 
volta è che il Friuli, riguardo alla qualità si 
pone senza alcun dubbio tra le prime tre re¬ 
gioni al mondo. Questo patrimonio è un te¬ 
soro prezioso che è mia ferma intenzione 
elevare a vessillo della Friulanità sui mercati 
internazionali. 

Ora il primo passo da fare è individuare il 
punto da cui partire, l’ingranaggio da muo¬ 
vere per avviare tutto questo meccanismo di 
rinnovamento; noi l’abbiamo già individuato 
nel Friulano, marchio conosciuto in tutto il 
mondo e rinomato per qualità; le ultime vi¬ 
cende del friulano mi fanno dire che è nato in 
uno spii'ito che è tipico di tutti noi friulani: pur 
essendo il risultato, sulla carta, di una “scon¬ 
fitta” del nostro marchio, l’ex tocai ha saputo 
rinascere dalle proprie ceneri per diventare un 
brand ancora più forte, mantenendo nella per¬ 
cezione comune la qualità, ma proponendosi 
come qualcosa di nuovo e dunque meglio 
spendibile sui mercati di tutto il mondo. 

Ed è proprio la promozione del Friulano e 
delle eccellenze della nostra produzione ga¬ 
stronomica, il primo passo per questo nuovo 
corso. Un primo passo che darà risultati solo 
se si porterà dietro tutto quello che questa 
terra ha da offrire, a livello di prodotti, pro¬ 
fessionalità e strutture. È tempo di darsi una 
mossa e cambiare musica, guardarci negli 
occhi e capire una volta per tutte che solo col- 
laborando possiamo non solo risollevarci, ma 
valorizzare questa terra che tanto ci sta a 
cuore. 

Questo è il mio auspicio e la mia convinzione. 
Un saluto 


Dott. Claudio Violino 
Assessore Regionale alle Risorse Agricole, 
Naturali e Forestali 
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Cari lettori, 

Inizia con quest’edizione del notiziario la 
mia avventura alla guida dell’Agenzia Regio¬ 
nale per lo Sviluppo Rurale - ERSA. Dopo 
un sentito saluto a voi tutti e a quanti in ge¬ 
nerale operano nel nostro settore in regione, 
ritengo doveroso illustrai*vi quali saranno le 
linee guida entro le quali ci muoveremo nei 
prossimi mesi e oltre. 

Fin dal mio insediamento ho lavorato in si¬ 
nergia con l’assessorato regionale del dott. 
Claudio Violino per delineare una politica 
d’intei'vento comune, in primo luogo per ri¬ 
sollevare il settore agricolo dalla drammatica 
crisi in atto, ma anche e soprattutto per 
creare da subito solide basi che permettano 
una crescita organica e strutturata di tutto il 
movimento. 

Il principale obiettivo che ci siamo posti è 
quello di rivalutare profondamente l’imma¬ 
gine della produzione regionale, agendo su 
tutte le componenti della filiera produttiva e 
distributiva. In primo luogo sarà fondamen¬ 
tale ottimizzare la fase di ricerca agrono¬ 
mica e zootecnica al fine di salvaguardare la 
qualità del prodotto ed economicizzare il 
processo produttivo. Per questo diventa stra¬ 
tegico supportare e valorizzare l’importante 
opera sul territorio di realtà come Ersagri- 
cola, da poco passata sotto la direzione del 
dott. Guido Rumiz, e la SAASD (Sei*vizio 
Aziende Agricole Sperimentali Dimostrative) 
del neoeletto direttore Domenico Davanzo. 
Le due società partecipate di Ersa rappresen¬ 
tano idealmente “le braccia operative” del¬ 
l’ente sul territorio e una fondamentale 
risorsa per la ricerca e la sperimentazione. 
In passato erano considerate principalmente 
come attività produttive legate a mere dina¬ 
miche di bilancio, ma per noi sono e sa¬ 
ranno un serbatoio di esperienze e 
competenza che non potranno che essere 
d’aiuto alle aziende regionali. Come ho 
avuto modo di affermare in altre sedi, i tec¬ 
nici e le strutture di Ersa rappresentano una 
fondamentale risorsa comune che può e 
deve essere messa al servizio delle aziende 
per appoggiare il primario regionale nella 
sua globalità. In quest’ottica diventa di fon¬ 
damentale importanza creare legami produt¬ 


tivi tra queste realtà e il mondo del turismo, 
della formazione e il tessuto sociale che ci 
sta intorno. Solo in questo modo, creando 
legami, la crescita può essere organica e le 
componenti in gioco possono crescere in¬ 
sieme. Spazi come il parco di San Floriano o 
l’azienda Marianis, rappresentano motivo 
d’orgoglio e strutture dalle enormi potenzia¬ 
lità, se solo gestite e valorizzate nel modo 
corretto. 

Passando alla promozione del prodotto fini¬ 
to, abbiamo avvertito fin dal primo momen¬ 
to l’esigenza di attuare una comunicazione isti- 
rtizionale e commerciale più centrata su quel¬ 
li che sono i nostri punti di forza. È eviden¬ 
te come il Friuli Venezia Giulia non sia una 
regione di grandi numeri in termini produt¬ 
tivi, ma primeggi in quanto a eccellenza e uni¬ 
cità dei sua prodotti. La direzione che sta 
prendendo Ersa è quella di cambiare gradual¬ 
mente la percezione e la conoscenza dell’eno- 
gastronomia regionale, puntando su una 
comunicazione integrata a tutti gli attori del 
processo produttivo e distributivo; per que¬ 
sto motivo è fondamentale che i friulani stes¬ 
si conoscano i propri prodotti, per poterli pro¬ 
porre al meglio. 

L’Ersa e l’assessorato all’Agricoltura, da parte 
loro, si propongono di essere istituzional¬ 
mente molto più presenti sul territorio, pre¬ 
senziando ai più importanti eventi regionali 
e ponendosi come riferimento sia nei con¬ 
fronti del pubblico che degli esercenti. Il 
progetto è quello di creare un blocco unico 
tra istituzioni, produttori e consumatori, affi¬ 
dandosi anche alla preziosa collaborazione 
di enti come il Settore Turismo FVG di Mi¬ 
chelangelo Boem o il Movimento Turismo 
del Vino della dott.ssa Elda Felluga. 

In questo senso abbiamo già iniziato a pro¬ 
porci con forza e determinazione in molte 
delle più recenti manifestazione (pensiamo 
alle recenti Notti Bianche Udinesi) indivi¬ 
duando nel neo-nato “Friulano”, il vecchio 
Tocai, l’ideale ambasciatore della friulanità 
in Italia, ma anche e soprattutto sui mercati 
internazionali. Quella che inizialmente è 
stata vista dai più come una sconfitta del 
marchio regionale per eccellenza, si sta ri¬ 
velando una vera e propria benedizione: 
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avere la possibilità di racchiudere in un solo 
prodotto, anzi in una sola parola, il meglio 
della produzione e deH’identità regionale, ci 
permette di creare un’immagine nuova, fi¬ 
glia dei valori più tradizionali, ma al con¬ 
tempo fresca e proponibile come novità. I 
primi risultati di questa politica hanno dato 
esiti entusiasmanti e il futuro non può che 
accrescere il nostro ottimismo e le nostre 
ambizioni. 

Forti di questi risultati l’obiettivo conse¬ 
guente è quello di proporsi sul mercato na¬ 
zionale, puntando ad una doppia diffusione 
promozionale e commerciale; ci proporremo 
quindi anche al mercato del vino di con¬ 
sumo, rafforzando al contempo la presenza 
sui mercati esteri già consolidati (pensiamo 
a Germania, Francia e Stati Uniti) e propo¬ 
nendoci come novità anche nei contesti 
“emergenti” come l’Europa dell’Est, la Cina o 
il Giappone. 


Il progetto è sicuramente impegnativo e gli 
obiettivi che ci siamo prefissati alti, ma il 
pensiero comune è che le potenzialità a li¬ 
vello di prodotti, strutture e professionalità 
non solo ci sono sempre stati, ma sono stati 
fino ad oggi sottoutilizzati. Dobbiamo solo 
renderci conto che facciamo tutti parte di un 
unico grande movimento che ha in mano il 
proprio destino e che dallo sviluppo del set¬ 
tore primario dipendono molti dei destini 
della nostra magnifica terra. Per cui non 
posso dire altro che... Buon Lavoro. 

Mirko Bellini 
Direttore generale di Ersa 
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N. 18/2009, pag. 39 

Speciale “Nutrizione fogliare su vite. Opportunità e 
problematiche” 

Talvolta la necessità di superare carenze temporanee o specifiche di 
elementi nutritivi richiede l'applicazione di concimazioni integrative 
di soccorso con l’utilizzo di tecniche che consentano tempestività e 
pronto effetto. Una di queste metodologie è la somministrazione del 
concime pervia fogliare, la quale si avvale della capacità delle piante 
di assorbire elementi minerali in soluzione acquosa attraverso l'epi¬ 
dermide, pur essendo la radice l’organo preposto all'assorbimento 
di acqua e minerali daH’ambiente esterno. Nei due articoli che com¬ 
pongono lo Speciale vengono evidenziati in modo molto chiaro i prin¬ 
cipi chimici, fisiologici e tecnologici alla base di questa metodologia, 
quali l’assorbimento fogliare, la proprietà dei cationi, l’igroscopicità 
delle molecole, gli elementi fertilizzanti che meglio si adattano a que¬ 
sta modalità di somministrazione, la differenza tra pagina superiore 
e inferiore, la differenza tra specie (il primo articolo prende in con¬ 
siderazione, oltre alla vite, anche drupacee e pomacee), i volumi e 
le concentrazioni, i rischi di fitotossicità nel caso di soluzioni troppo 
concentrate ed altri punti critici, gli effetti su vigoria e qualità, il tasso 
di efficienza di assorbimento, l’epoca d’intervento. Vengono altresì 
analizzati i vantaggi in termini di efficacia e di riduzione degli spre¬ 
chi, dei fattori inquinanti e di altri effetti indesiderati dovuti a dila¬ 
vamenti del concime, percolazioni in profondità, immobilizzazioni, 
insolubilizzazioni, retrogradazioni, considerato, tra l’altro, che si 
stima che un’unità fertilizzante apportata per via fogliare corrisponda 
a circa 10 unità apportate pervia radicale, pur tenendo conto che la 
dose apportabile con la fertilizzazione fogliare è decisamente infe¬ 
riore, onde evitare possibili rischi di fitotossicità, a quella sommini¬ 
strabile con la tradizionale concimazione radicale. 

N. 20/2009, pag. 43 

“Una dieta con foraggio verde può aumentare il latte 
prodotto” 

L’utilizzo razionale dei foraggi freschi negli allevamenti a stabula¬ 
zione confinata può ancor oggi essere una pratica vantaggiosa, in 
quanto essi costituiscono una risorsa nutrizionale di notevole valore 
che in molti casi può contribuire ad aumentare la produzione lat¬ 
tiera. Non vanno però sottovalutate le difficoltà di ordine organizza¬ 
tivo e gestionale che questo genere di alimentazione comporta, 
stante la difficoltà di assicurare un apporto giornaliero costante e 
preciso nell’arco di diversi mesi, la necessità di bilanciare attenta¬ 
mente con gli altri apporti nutrizionali le razioni distribuite agli ani¬ 
mali, la massima attenzione da porre in ogni fase del processo per 
evitare l’instaurarsi di indesiderate fermentazioni. Nell’interessante 
articolo vengono dettagliatamente esaminate e discusse tematiche 
quali le caratteristiche dei foraggi verdi, l’influenza quali-quantita¬ 
tiva degli stessi sulla produzione del latte, il razionamento con l’uti¬ 
lizzo di foraggi verdi, la formulazione di mangimi da utilizzare con 
foraggi verdi, le attenzioni da porre nella raccolta e nella distribuzione 
ed altri importanti argomenti riguardanti i foraggi verdi e il loro cor¬ 
retto utilizzo. 


N. 21/2009, pag. 25 

Speciale “Fertirrigare: scelta giusta per gestire un 
frutteto da reddito” 

Questo breve, ma incisivo. Speciale dedicato alla fertirrigazione nel 
settore delle colture arboree, metodologia che se ben operata au¬ 
menta l’efficienza della nutrizione e migliora l’attività vegeto-pro- 
duttiva delle colture, è formato da due articoli di taglio 
tecnico-pratico, oltre che divulgativo, intitolati: “Quali segreti cono¬ 
scere per fertirrigare le arboree’’ e “Fertirrigare con efficacia il pesco 
calibrando gli apporti’’. Nel primo articolo, corredato di pratiche ta¬ 
belle e di riquadri esplicativi, vengono fornite utili informazioni su 
tematiche quali i principi di base chimici, fisiologici e tecnologici 
della fertirrigazione nelle colture arboree, le caratteristiche princi¬ 
pali e la miscibilità di alcuni concimi idonei alla fertirrigazione, le 
modalità e la tempistica della distribuzione, le quantità di fertiliz¬ 
zante da apportare, i parametri da monitorare per ben calibrare gli 
interventi nutritivi ed altre importanti informazioni. Il secondo arti¬ 
colo è dedicato specificatamente alla fertirrigazione su pesco ed in 
particolare vengono analizzati, con riferimento ad una prova speri¬ 
mentale - dimostrativa, la determinazione della domanda annua di 
nutritivi, il relativo assorbimento durante l’anno, il calcolo delle 
asportazioni, il bilancio dei nutritivi, il piano di fertirrigazione ed altre 
importanti tematiche correlate a questa valida tecnica agronomica. 

N. 27/2009, pag. 49 

“Un’irroratrice intelligente e rispettosa deH’am- 
biente” 

Viene qui illustrato un prototipo avanzato di macchina irroratrice svi¬ 
luppato dall’Università degli Studi di Torino, in collaborazione con 
l’Università di Wageningen (Paesi Bassi) e con l’Istituto di pomolo¬ 
gia e frutticoltura di Skierniewicze (Polonia), nell’ambito del progetto 
europeo Isafruit. Da quanto dettagliatamente esposto nell’articolo, 
emerge che il prototipo realizzato e sperimentato consente di otte¬ 
nere dei considerevoli vantaggi in termini di ottimizzazione dei vo¬ 
lumi d’acqua e d’aria distribuiti, di risparmiare conseguentemente 
sui quantitativi di agrofarmaci distribuiti, di migliorare la tempesti¬ 
vità di intervento, di contenere la deriva dei prodotti fitoiatrici ed altri 
fenomeni di inquinamento ambientale e, grazie alla possibilità di re¬ 
gistrare tutti i parametri utilizzati nel corso dei trattamenti, l’attrez¬ 
zatura consente di ottenere elementi utili per la tracciabilità delle 
produzioni. 

(Per informazioni e numeri arretrati: Servizio abbonamenti C.R 520 
37100 Verona Tei: 045 8009480; Fax: 045 8012980; 
E-Mail: informatoreasrario(a)informatoreas!rario.it: 

Web: wwwÀnformatoreamrio. iti 


‘TERRA E VITA" 

N. 17/2009, pag. 37 

Speciale “Agricoltura di precisione” 

Le sempre più restrittive normative finalizzate a mitigare gli impatti 
ambientali, salvaguardare gli ecosistemi agricoli e promuovere 
un’agricoltura sostenibile nel tempo, come pure la pressante neces- 
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sita di ridurre i costi aziendali, in primo luogo tramite l'ottimizza¬ 
zione delle operazioni colturali, impongono lo sviluppo e l'applica¬ 
zione pratica di metodologie colturali sempre più efficaci nella 
limitazione degli sprechi e degli impatti ambientali, ma che nel con¬ 
tempo consentano produzioni quantitativamente e qualitativamente 
adeguate alle necessità di mercato. In questo Speciale dedicato al 
complesso di tecniche agronomiche avanzate che costituiscono la 
cosiddetta "Agricoltura di precisione", formato dagli articoli intitolati 
“Un sistema affidabile per la direttiva nitrati", "Anche con i prezzi 
bassi più reddito con le tecnologie" e "Impianto del vigneto: due si¬ 
stemi a confronto", vengono esaminate diverse interessanti tema¬ 
tiche quali l'applicazione di sistemi "di precisione" per la 
distribuzione di fertilizzanti e reflui zootecnici, in primo luogo i si¬ 
stemi a guida assistita o semiautomatica, meglio se dotati di sen¬ 
sori della concentrazione di azoto, per la distribuzione interrata dei 
reflui a limitata profondità in presenza di coltura, che aiutano a non 
superare i limiti imposti dalla "Direttiva nitrati" per le diverse situa¬ 
zioni territoriali di rischio percolazione in falda. Inoltre, vengono pre¬ 
sentate e discusse le tecniche di guida assistita per i cantieri di 
lavoro per il miglioramento della collimazione delle passate e quelle 
per la distribuzione variabilizzata dei fertilizzanti, che consentono 
risparmi di materiali, carburanti, manodopera nelle operazioni di se¬ 
mina, diserbo, interventi fitosanitari e di fertilizzazione, estrema- 
mente importanti in periodi di basse quotazioni di mercato delle 
produzioni. Nell’ultimo articolo, dedicato all’agricoltura di precisione 
nella realizzazione di impianti viticoli, vengono analizzati i promet¬ 
tenti risultati ottenuti con l’applicazione di un sistema innovativo di 
individuazione automatica dei punti di posa applicabile a qualun¬ 
que macchina trapiantatrice in commercio, basato sulla tecnologia 
DGPS con correzione differenziale RTK, il quale consente di auto¬ 
matizzare l’intero processo di trapianto già a partire dalla fase di 
progetto, il tutto in confronto con le metodologie tradizionali che uti¬ 
lizzano gli ormai diffusi sistemi "laser e filo" utilizzati per garantire 
l’equidistanza delle piante sulla fila. 

N. 21/2009, pag. 60 
“Marmellate o confetture?” 

Nell’uso comune persiste tuttora una certa confusione tra i termini 
“marmellata" e "confettura" riferiti alle ben note preparazioni ali¬ 
mentari a base di frutta e zucchero; anche i produttori, specialmente 
quelli per i quali la predisposizione e la vendita di tali preparazioni 
costituisce un’attività saltuaria, marginale e/o complementare, tal¬ 
volta possono sbagliarsi nelle indicazioni riportate in etichetta, cor¬ 
rendo il rischio di incorrere in pesanti sanzioni. In questo breve, ma 
pratico ed incisivo articolo vengono fornite chiare delucidazioni su 
queste specifiche denominazioni, disciplinate in modo preciso dal 
decreto legislativo 20 febbraio 2004, n. 50, riportando, dopo un’in¬ 
teressante introduzione "storica" sull’origine del termine "marmel¬ 
lata", le definizioni precise di termini quali, "marmellata, confettura, 
gelatina", riferiti ai prodotti trasformati, e "frutto, polpa di frutta, 
purea di frutta, estratti acquosi, scorze di agrumi, zuccheri" per 
quanto concerne gli ingredienti, mentre in appositi riquadri vengono 
elencate le indicazioni da riportare obbligatoriamente in etichetta ed 
altre importanti informazioni. 

N. 23/2009, pag. 66 

“L’utilizzo in pediatria sostiene il mercato del latte 
d’asina” 

Negli ultimi anni l’allevamento dell’asino ha suscitato un rinnovato 
interesse per il fatto che il latte prodotto da questa specie è risultato 
particolarmente adatto all’utilizzo come sostitutivo del latte materno 
umano, soprattutto nel caso di allergie ed intolleranze al latte vac¬ 
cino in età pediatrica. Inoltre, l’allevamento dell’asino è interessante 
anche per altre attività a completamento del reddito degli allevatori, 
quali il trekking someggiato, l’onoterapia (attività di meditazione con 
l'asino), la fattoria didattica. Nell’articolo vengono illustrati le tipo¬ 
logie più diffuse di allevamento, per la maggior parte allo stato semi 
brado, le razze a maggiore vocazione lattifera, le modalità di mun¬ 
gitura e, in un apposito riquadro, vengono evidenziate le autorizza¬ 


zioni sanitarie e le prassi di autocontrollo previste dalla vigente nor¬ 
mativa per la vendita diretta e per la vendita aH'industria del latte 
d’asina, particolarmente restrittive per determinate destinazioni 
d’uso del prodotto. 

Supplemento “Fertilizzare oggi” al N. 23/2009, 
pag. 43 

“Analisi dell’acqua, primo passo per una concima¬ 
zione efficace” 

La qualità dell’acqua irrigua è importante per qualsiasi coltura e me¬ 
todologia colturale, ma lo è in modo particolare qualora si operi in re¬ 
gime di fertirrigazione neH’ambito delle colture orto-floro-vivaistiche 
protette. Prima di progettare un’attività vivaistica con serre ed im¬ 
pianti tecnologici vari in una determinata zona è necessario valutare 
attentamente l’adeguatezza quantitativa e qualitativa delle risorse 
idriche disponibili, siano esse di pozzo o superficiali. Anche in pre¬ 
senza di impianti già attivi è importante conoscere in modo preciso 
la qualità dell’acqua che viene utilizzata, sia per prevenire e correg¬ 
gere eventuali effetti indesiderati dovuti alle caratteristiche fisico¬ 
chimiche dell’acqua irrigua stessa, che per meglio dosare e calibrare 
gli interventi di fertirrigazione. L’articolo qui segnalato fornisce delle 
utili informazioni introduttive sui fattori più importanti nella determi¬ 
nazione dell’idoneità dell’acqua per l’utilizzo agricolo, sugli even¬ 
tuali problemi di fitotossicità, sulle modalità di campionatura, sulla 
scelta dei parametri analitici da richiedere al laboratorio, sui valori 
limite di diversi parametri, quali reazione del substrato, alcalinità, 
salinità, sali totali disciolti, SAR {Sodium Absorption Ratio), macroe¬ 
lementi, microelementi, sul significato dei parametri che appaiono 
nell’analisi chimica dell’acqua irrigua ed altre importanti indicazioni. 
(Per informazioni e numeri arretrati: Servizio clienti: 

Tei: 05116575820; Fax 05116575900; 

E-Mail: sen/izioclienti.edas!ricole(o^ilsole24ore.com: 

Web: www.eda 2 rlcole.it/servizioclienti) 


‘VITA IN CAMPAGNA” 

Supplemento N. 1 al N. 4/2009 

“Guida illustrata al compostaggio domestico” 

Anche gli orti familiari ed i piccoli frutteti e vigneti che circondano 
tante dimore rurali e suburbane costituiscono parte integrante del 
complesso mondo agricolo e, accanto alla loro funzione produttiva, 
sono di grande valenza anche a scopi didattici per le nuove genera¬ 
zioni di cittadini, soprattutto se gestiti con i metodi ecocompatibili 
adatti ad un’agricoltura sostenibile nel tempo e rispettosa dell’am¬ 
biente. Il recupero e riutilizzo come fertilizzanti, tramite compostag¬ 
gio, dei residui organici domestici è una pratica conveniente e valida, 
sia dal punto di vista agronomico che da quello ambientale, purché 
sia realizzata correttamente, nel rispetto di determinate regole ormai 
consolidate. Negli articoli che compongono questa interessante 
Guida, oltre ad un’introduzione ai principi generali che stanno alla 
base del compostaggio, vengono trattate tematiche specifiche quali 
la trasformazione della sostanza organica, le tipologie di rifiuti da 
trasformare in compost, i materiali da compostare con particolari 
accorgimenti, i rifiuti che non si possono utilizzare, le tipologie di 
compostiera reperibili in commercio, la realizzazione “fai da te" di 
una compostiera, la conduzione del compostaggio nella compostiera, 
il compostaggio in cumulo all’aperto, i vantaggi e gli svantaggi della 
compostiera rispetto al cumulo, l’utilizzazione del compost nell’orto, 
nel giardino e nel piccolo frutteto, le domande, i dubbi e i problemi 
più frequenti di chi produce compost e tanti altri interessanti argo¬ 
menti relativi a questa valida metodologia di trattamento e riutilizzo 
dei rifiuti organici domestici. 

(Per abbonamenti e numeri arretrati: C.P 467 - 37100 Verona; 

Tel.: 045/8009480; Fax 045/8012980; 

E-Mail: abbonamenti(a)vitaincamDa8na.it: 

Web: WWW. vitaincamDasna.it) 
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Diradamento chimico del melo 

ALTERNATIVE ALL’UTILIZZO DEL CARBARYL 



Nella stagione frutticola 2008 è stato possibile utilizzare 
per l'ultima volta il carbaryl, sostanza attiva (s.a.) fonda- 
mentale per il diradamento chimico del melo. 

A seguito della revisione europea dei fitofarmaci molte 
s.a. sono state escluse e, tra queste, è compresa anche 
la principale molecola adottata per II diradamento chi¬ 
mico di molte varietà di melo. 

In Europa il carbaryl non poteva essere adoperato in 
molti stati come Germania, Austria, Danimarca, Norve¬ 
gia, Olanda, Svezia, Slovenia, Svizzera e Ungheria già 
da alcuni anni. 
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iN'rKODUZlONH 

Per la stagione 2008, il Seivizio ricerca e spe¬ 
rimentazione clell’ERSA ha realizzato, presso 
TAzienda Rinascita di Spilimbergo (PN), di¬ 
verse prove sperimentali di diradamento chi¬ 
mico del melo in collaborazione con il 
Centro per il trasferimento tecnologico del¬ 
l’Istituto Agrario di San Michele all’Adige 
(TN) Fondazione Edmund Mach. Sono state 
testate diverse s.a. e loro combinazioni in 
miscela. 

Diradamento chimico 

Il diradamento chimico su melo è un’opera¬ 
zione fondamentale, in quanto determina la 
regolare produttività negli anni dei meleti, 
riduce l’alternanza delle produzioni e influi¬ 
sce sulle caratteristiche quantitative e quali¬ 
tative dei frutti. 

Le s.a. attive utilizzabili dalla stagione 2009 
sono le seguenti: benziladenina, etephon, 
amide dell’acido naftalenacetico (NAD), 
acido naftalenacetico (NAA). Oltre a queste 
s.a., il cui effetto diradadante è registrato in 
etichetta, sono in commercio concimi azotati 
fogliari a base di ammonio tiosolfato (ATS) 


che presentano effetto diradante dei fiori. 

Di seguito sono presentate brevemente le 
caratteristiche di ciascuna molecola. 

Benziladenina 

È un fitoregolatore appartenente al gruppo 
delle citochinine. In natura le citochinine sono 
fitormoni il cui effetto più evidente è quello di 
stimolare la moltiplicazione cellulare (citochi- 
nesi). Un altro effetto è quello di favorire lo 
sviluppo dei getti laterali interrompendo il fe¬ 
nomeno della dominanza apicale. Nel dirada¬ 
mento dei frutticini di melo, si è ossei*vato che 
il fitoregolatore stimola la biosintesi di etilene, 
fitormone la cui concentrazione è correlata po¬ 
sitivamente alla tendenza naturale dei frutti 
alla cascola, diversa a seconda della loro po¬ 
sizione nel mazzetto (maggiore in quelli late¬ 
rali) o, in generale, legata al loro sviluppo 
relativo (Schiapparelli A. et al). 

La benziladenina è risultata essere il partner 
ideale del carbaryl, infatti presenta minore 
efficacia e spettro varietale più ristretto; se 
viene abbinata a NAA può provocare la for¬ 
mazione di frutti pigmei su alcune varietà, 
come Fuji (Dorigoni A. et al). 
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D Mazzetto fiorale 
prima del trattamento 
con ATS 

B Mazzetti fiorali dopo 
il trattamento con ATS 

B Mazzetto fiorale dopo 
il trattamento con ATS 



Etephon 

È un fitoregolatore appartenente al gruppo 
degli “etilen-promotori o ethylene relea¬ 
sing”, sostanze che, metabolizzandosi nei 
tessuti vegetali, liberano etilene, fitormone 
già presente in natura al quale si attribuisce 
un ruolo importante nel regolare numerosi 
processi fisiologici. 

L’Etephon è stabile in soluzioni acquose con 
pH <5. Somministrato alle piante, le cui cel¬ 
lule hanno un pH superiore a tale valore, si 
decompone liberando etilene, ione cloro e 
ione fosfato. 

La presenza nelle cellule di etilene “eso¬ 
geno”, provoca la sintesi di altro etilene per 
autocatalisi. Vengono così influenzati i pro¬ 
cessi fisiologici controllati dall’etilene, primo 
fra tutti la maturazione iSchiapparelli A. et 
al.). 

NAD e NAA 

Fitoregolatori appartenenti al gruppo delle 
auxine di sintesi, insieme all’acido betanaf- 
tossiacetico (BNOA). Nel diradamento del 
melo, le auxine NAA o NAD somministrate 
ai frutticini appena allegati interferiscono 
con il trasporto di nutrienti dai germogli ai 
frutti in accrescimento, portando alla morte 
i semi e causando di conseguenza la caduta 
anticipata di una parte dei frutti {Scbiappa- 
relli A. et al.). 

ATS 

L’ammonio tiosolfato è un concime azotato 
fogliare. Se impiegato su melo precoce¬ 
mente, contrasta il fenomeno dell’alternanza 
poiché agisce come diradante fiorale. Infatti 
il meccanismo d’azione di ATS è riconduci¬ 
bile ad un’azione diretta, non selettiva, sui 
fiori del mazzetto in quanto previene l’im- 
pollinazione tramite disidratazione dei fiori 
aperti ma non ancora fecondati. 

L’epoca di applicazione è fondamentale; 
Linteivento mira infatti ad eliminare i fiori 
laterali, favorendo la presenza di quelli cen¬ 
trali. Ciò avviene quando i fiori centrali sono 
stati fecondati (periodo di apertura dei fiori 
laterali). 

Tale trattamento non compromette lo svi¬ 
luppo del fiore centrale ormai fecondato, 
ma ha un effetto disidratante nei confronti 
dei fiori laterali non ancora impollinati. Per 
uniformare l’effetto diradante fiorale su tutto 
il frutteto, viene eseguito un secondo inter¬ 
vento a distanza di 2 giorni. In questo modo 
sono interessate dal trattamento anche le 
piante con fioritura scalare. 
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OS Trattamenti dira¬ 
danti - Prova Gala 


ìùiSÌ Trattamenti dira¬ 
danti - Prova Golden de- 
licious 


Descrizione DELL’AiiivriÀ 

La prova è stata eseguita in Azienda Rina¬ 
scita a Spilimbergo (PN) sulle varietà Gala e 
Golden delicious. 

Nella prova sono state scelte le sostanze at¬ 
tive che potrebbero, per strategia di appli¬ 
cazione e complementarietà di esecuzione 


dei trattamenti, sostituire gli intei-venti di di¬ 
radamento che prevedono l’utilizzo del car- 
baiyl. Le tesi a confronto per le due prove 
sono indicate nelle tabelle 1 e 2, dove è pos¬ 
sibile prendere visione dei dosaggi e delle 
epoche di intei*vento. 


1 Momento di applicazione 

Nome commerciale 

Principio attivo 

Dosaggio etichetta 

Tesi 

D3 

Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 


E2 

GoemarBM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 


F 

Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 

T4 

F2 (1° int. = > 80 % fioritura + 24 ore) 

Azos 300 

ATS 

1,2-1,5 litri/hi 


F2 (ir int. => 24-36 ore dopo 1°) 

Azos 300 

ATS 

1,2-1,5 litri/hi 


D3 

Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 


E2 

|_ Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 


F 

Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 

T5 

F2 (r int. = > 80 % fioritura + 24 ore) 

Azos 300 

ATS 

1.2-1,5 litri/hi 

F2 (ir int. = > 24-36 ore dopo r) 

Azos 300 

ATS 

'~~1,2-1,5 litri/hi 


diametro frutticini 10-12 mm 

Exilis 

BA 

250-1000 ml/hl 


D3 

Algamix B Mg 

(micronutrienti vari) 

2-3 litri/ha 


E2 

Algamix B Mg 

(micronutrienti vari) 

2-3 litri/ha 


F/G 

Algamix B Mg 

(micronutrienti vari) 

2-3 litri/ha 

T6 

F2 (1° int. = > 80 % fioritura -f 24 ore) 

GerATSLG 

ATS 

1-1,2 litri/hl 

F2 (ir int. = > 24-36 ore dopo r) 

GerATSLG 

ATS 

1-1,2 litri/hl 


diametro frutticini 10-12 mm 

Gerbathin 2 LG 

BA 

250-1000 ml/hl 


caduta petali 

Diramid 

NAD 

75-200 ml/hl 

T3 

diametro frutticini 10-12 mm 

Diramax-LG ~1 

■ (NAA+BA)". 

r 250-375 ml/hl 

caduta petali 

Amidthin 

NAD 

80-100 g/hl 


diametro frutticini 10-12 mm 

Exilis 

BA 

250-1000 ml/hl 

T2 

diametro frutticini 12-16 mm 

Sevin flow | 

Garbarvi 

50-80 ml/hl 


i 

Non trattato 

- 

- 

TI 


1 Momento di applicazione 

Nome commerciale 

Principio attivo 

Dosaggio etichetta 

Tesi 

D3 

! Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 

1 

E2 

Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 


F 

GoemarBM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 

T4 

F2 (r int. = > 80 % fioritura -f- 24 ore) 

Azos 300 

ATS 

1,2-1,5 litri/hi 


F2 (11° int. = > 24-36 ore dopo 1°) 

Azos 300 

|_ ATS 

1,2-1,5 litri/hi 


D3 

1_Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 

r 

E2 

[ GoemarBM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 

1 

F 

• Goemar BM 86 

(micronutrienti vari) 

3-5 litri / ha 

i 

F2 (1° int. = > 80 % fioritura -i- 24 ore) 

Azos 300 

ATS 

1,2 -1,5 litri/hl 

T5 

F2(lnnt. => 24-36 ore dopo n 

Azos 300 

ATS 

1,2-1,5 litri/hl 


diametro frutticini 10 mm 

Exilis 

BA 

250-1000 ml/hl 


diametro frutticini 12 mm 

Diramax-LG 

^_(NAA-r-BA) 

250-375 ml/hl 


D3 .. 

Algamix B Mg 

(micronutrienti vari) 

2-3 litri/ha 


E2/ .. . 

Algamix B Mg 

(micronutrienti vari) 

2-3 litri/ha 


F/G i 

Algamix B Mg 

(micronutrienti vari) 

2-3 litri/ha 


F2 (1° int. = > 80 % fioritura H- 24 ore) 

GerATSLG 

ATS ■ ; 

1-1,2 litri/hl 

T6 

F2 (11° int. = > 24-36 ore dopo 1°) 

GerATS LG 

ATS 

1-1,2 litri/hl 


diametro frutticini 10 mm 

Gerbathin 2 LG 

BA 

250-1000 ml/hl 


diametro frutticini 12 mm 

Diramax-LG 

(NAA-f-BA) 

250-375 ml/hl 


caduta petali 

Diramid 

NAD 

50-125 ml/hl 

TQ 

diametro frutticini 10-12 mm 

Diramax-LG 

(NAA+BA) 

250-375 ml/hl | 

lo 

caduta petali 

Amidthin 

NAD 

80-100 g/hl 

T2 

diametro frutticini 12-16 mm 

Sevin flow 

Garbarvi 

50-80 ml/hl 


Non trattato 



TI 
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B Ruby gala - clone 
della varietà gala 


I trattamenti con NAD sono stati effettuati 
nella fase fenologica eli “caduta petali”; 
quelli con BA con diametro dei frutticini 
prossimo ai 10 mm; quelli con CNAA+BA) 
con diametro dei frutticini di circa 12 mm; 
quelli con carbaiyl con diametro dei frutti¬ 
cini compreso tra 12 e l6 mm. 

In piena fioritura, quando il fiore centrale 
dei corimbi è stato fecondato, sono stati ese¬ 
guiti 2 inteiventi con ATS. Prima di questi ul¬ 
timi due trattamenti sono stati effettuati 3 
interventi (fasi: mazzetti divaricati, bottoni 
rosa, inizio fioritura) con prodotti a base di 
micronutrienti che favoriscono la gerarchiz- 
zazione dei fiori dei corimbi, favorendo lo 
sviluppo maggiore del fiore centrale rispetto 
a quelli laterali. 

Lo schema sperimentale adottato è a bloc¬ 
chi randomizzati con 3 ripetizioni. Ciascuna 
ripetizione è formata da 6 piante. I rilievi 
agronomici sono stati effettuati solo nelle 
quattro piante centrali, per un totale di 12 
piante/tesi. I trattamenti sono stati eseguiti 
con atomizzatore a spalla. 

Sono stati eseguiti i rilievi agronomici su 4 
branchette/pianta prima dei trattamenti, du¬ 
rante la stagione vegetativa e alla raccolta 
per valutare l’indice di cascola (frutti non al¬ 
legati/mazzetto fiorale), la produttività e le 
caratteristiche qualitative dei frutti, mentre 
all’inizio dell’annata successiva è stato rile¬ 
vato il ritorno a fiore (gemme a fiore 
/gemme totali). 

Considerazioni 

Le condizioni meteorologiche verificatesi 
nelle settimane successive alla fioritura 
hanno accentuato l’effetto diradante delle 
sostanze attive ormonali. Per questo motivo 
in tutte le tesi si è verificato un sovradirada- 
mento che non ha permesso di riscontrare 
evidenti e sostanziali differenze tra le diverse 
strategie diradanti. Tuttavia è stato possibile 
fare le seguenti ossei^vazioni sulle strategie 
messe in atto e per semplificazione si ri¬ 
porta, di seguito, la media complessiva dei 
risultati ottenuti. 

Per quanto riguarda la varietà Gala i para¬ 
metri quantitativi sono i seguenti: 

- Rapporto frutti/mazzetto: 0,7 

- Indice di cascola: 86% 

- Produzione: 10 Kg/pianta 

- N° frutti/sezione tronco: 8/cm- 

- Classi di pezzatura (70-80): circa 50% dei 
frutti. 



Tra i parametri qualitativi viene considerato 
il sovraccolore per l’impoitanza che assume 
in una varietà colorata come Gala. 

Tutte le tesi hanno presentato valori superiori 
air80%. 

All’inizio della stagione 2009 è stato misu¬ 
rato il ritorno a fiore di alcuni mazzetti rap¬ 
presentativi delle piante oggetto della prova. 
È stato possibile verificare quindi la carica 
fiorale che viene condizionata dalla carica 
dei frutti della stagione precedente. 

Dai rilievi è emerso che le tesi T4 (54%) e T6 
(53%) hanno presentato valori superiori al 
testimone (51%), mentre le tesi T2 (45%) e 
T5 (34%) hanno mostrato valori intermedi, 
ulteriormente ridotti nel caso della tesi T3 
(26%). 

Per quanto riguarda la varietà Golden deli- 
cious i parametri quantitativi sono i seguenti: 

- Rapporto frutti/mazzetto: 0,4 

- Indice di cascola: 92% 

- Produzione: l6 Kg/pianta 

- N° frutti/sezione tronco: 5/cm- 

- Classi di pezzatura (70-80): 50% dei frutti 
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B Golden delicious Tra i parametri qualitativi viene considerata 

clone B la rugginosità dei frutti a causa della sensibi¬ 

lità varietale della Golden delicious. Tutte le 
tesi ad esclusione di T4 hanno presentato va¬ 
lori inferiori al 10%. Tutte le tesi hanno pre¬ 
sentato valori di ritorno a fiore superiori al 
testimone (15%); le tesi T2 (39%), T6 (41%), 
T5 (44%) e T4 (46%) hanno mostrato valori 
abbastanza simili tra di loro mentre la tesi T3 
(26%) ha presentato la percentuale minore. 


Conclusioni 

Dall’analisi complessiva delle diverse tesi si 
è potuto ossemire un comportamento ab¬ 
bastanza uniforme sia per i parametri quan¬ 
titativi che qualitativi. In tutti i casi le 
strategie hanno determinato un eccessivo ef¬ 
fetto diradante per le condizioni di carica 
fiorale e di allegagione delle piante. 

Da questa esperienza è stato possibile com¬ 
prendere come i trattamenti diradanti siano 
molto influenzabili dalle condizioni meteo¬ 
rologiche e soprattutto dalle caratteristiche 
delle piante e dalla distribuzione della carica 
produttiva sulle stesse. Tutte le tesi studiate 
possono essere considerate buone alterna¬ 
tive chimiche all’utilizzo del carbaiyl. Va ri¬ 
cordato che nei prossimi anni le molecole a 
disposizione potrebbero ulteriormente dimi¬ 
nuire e quindi sarà fondamentale gestire gli 
impianti dal punto di vista agronomico con 
adeguate potature e rifiniture manuali nel 
mese di giugno. In questo contesto si inse¬ 
risce il diradamento meccanico fiorale, che 
nelle ultime stagioni è stato sperimentato in 
diverse aree melicole del nord Italia, al quale 
possono essere abbinati anche interventi 
chimici per la regolazione della carica. A tal 
proposito, nelle prossime pubblicazioni del 
Notiziario ERSA, verranno presentati i risul¬ 
tati di una prova di diradamento meccanico 
su Golden delicious eseguita con la mac¬ 
china diradante Dai'win. 
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Indagine sulla presenza di 
Thrips palmi in Friuli Venezia 
Giulia nel 2008 





Thrips palmi Karny.e un tisanòttero Tripide originano del 
Sud-Est asiatico, dove è comunèmehte noto come 
“mélòn thrips" o “palm thrips”. La specie è stata de- 
séhtta nel 1925 su esemplari raccolti su tabacco in In¬ 
donèsia. Le palme non sono le piante ospiti del fitofago; 
il rionriè si riferisce allo studióso B. T. Palm, al quale la 
specie; è dedicata. 

È un Tripide ampiamente polifago, anche se le Solana- 
cee e le Cucurbitacee rappresentano le piante ospiti elet-, 
tive; fra le piante ornamentali predilige il Grisàntemo, il 
ciólaminò é le orchidee. Attualmente la specie è pre¬ 
sènte, oltre che in numerosi Paesi asiatici, anche in 
America Centrale e nei Càraibi. È stata óccasióhalmentè 
rinvenuta in Nord e Sud America, Africa e Oceania 
(OEPFYEPPQ, 1989). 


D Interno di una serra 
ove sono state posizio¬ 
nate le trappole cromo¬ 
tropiche blu per la 
cattura dei tisanotteri 


Attualmente Tìorips pcilini non è presente in 
Europa, ma è considerato una grave minac¬ 
cia per tutte le colture sotto serra del conti¬ 
nente, sia per i danni diretti (punture di 
suzione) sia per la capacità di trasmettere al¬ 
cuni virus. Ripetutamente sono state rilevate 
infestazioni, in seguito prontamente eradi¬ 
cate, in diversi Paesi europei, quali Olanda 
(1988-98), Inghilterra (2000-01) e Portogallo 
(2004) (Camion et al, 2007). In Italia è noto 
soltanto un caso di rinvenimento del tripide, 
avvenuto nella seconda metà degli anni ’90 
allo scalo aeroportuale di Fiumicino (Roma) 
su orchidee provenienti dalla Tailandia; la 
partita di piante è stata prontamente bloc¬ 
cata dagli Ispettori del Servizio fitosanitario 
del Lazio (Marnilo, 1997). 

NeirUnione Europea le disposizioni in vi¬ 
gore contro rintroduzione e la diffusione di 
organismi nocivi ai vegetali o ai prodotti ve¬ 
getali (recepite in Italia con il D.lgs. 19 ago¬ 
sto 2005, n. 214 e successive modifiche e 
integrazioni) riportano Thrips palm i fra gli 
organismi nocivi di quarantena di cui deve 


essere vietata l’introduzione e la diffusione 
in tutti gli Stati membri. 

Allo scopo di accertare l’eventuale presenza 
di Thrips palmi in aziende vivaistiche del 
Friuli Venezia Giulia, nel 2008 è stata attuata 
un’indagine nell’ambito della collaborazione 
fra il Servizio fitosanitario, chimico-agrario, 
analisi e certificazione dell’ERSA e il Dipar¬ 
timento di Biologia e Protezione delle Piante 
deirUniversità di Udine. 

Maferiali e metodi 

Il monitoraggio di Tloripspalmi è stato con¬ 
dotto in nove aziende vivaistiche produttrici 
di piante ornamentali e orticole della re¬ 
gione, mediante l’installazione di trappole 
cromotropiche blu invischiate (pannelli di 
300 X 25 mm) all’interno delle serre. 

Nel mese di luglio, in ciascuna serra sono 
state posizionate due trappole cromotropi¬ 
che poco al di sopra delle piante in vaso ap¬ 
poggiate sui bancali (Fig. 1); le trappole 
sono state ritirate dopo 15 giorni. 

Le trappole sono state poi ossei'vate in labo- 
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B Trappole cromotropi¬ 
che con esemplari di ti- 
sanotteri e di altri insetti 
catturati 

B Particolare di una 
trappola cromotropica 
con alcuni esemplari di 
tisanotteri catturati 


ratorio (Fig. 2) allo stereomicroscopio e 
sono stati contati gli esemplari adulti di tisa¬ 
notteri (Fig. 3). 

L’identificazione delle specie catturate è stata 
condotta su un campione ampiamente rap¬ 
presentativo di un centinaio di esemplari, 
staccati con solvente dalle trappole e poi 
montati su vetrino per analisi microscopica. 
Per l’identificazione delle specie ci si è av¬ 
valsi delle chiavi dicotomiche in uso (Lay- 
land et al., 1994; Mound e Kibby, 1998; 
Marnilo, 1997), seguendo le recenti indica¬ 
zioni diagnostiche ufficiali approvate per 
l’Europa (OEPP/EPPO, 2006). 

Risultati e discussione 

Nelle trappole esaminate sono stati reperiti 
più di 840 adulti di tisanotteri; il numero di 


esemplari è variato ampiamente fra le di¬ 
verse serre in esame (Tab. 1), indicando che 
le piante coltivate e/o la gestione fitosanita- 
ria possono influenzare fortemente la den¬ 
sità di popolazione dei tisanotteri. 

Quasi tutti gli esemplari preparati su vetrino 
ed esaminati sono risultati appartenere ai ge¬ 
neri Tbrips e FmnkMniella, inclusi nella fa¬ 
miglia Thripidae. Sporadicamente sono stati 
osservati anche esemplari appartenenti al 
genere Aeolothrips (famiglia Aeolothripidae) 
e alla famiglia Merothripidae (Tab. 1). 

Fra gli esemplari identificati a livello di spe¬ 
cie si segnalano Frankliniella occidentalis 
(Pergande) (Fig. 4) e Tlorips tabaci Lindeman 
(Fig. 5), specie ampiamente diffuse nelle 
serre del Friuli Venezia Giulia (Zilli, 2001; 
Feresin, 2005) e del vicino Veneto (Martini et 


ESSI Risultati del moni¬ 
toraggio di Thrips palmi 
in serre di aziende agri¬ 
cole friulane produttrici 
di piante ornamentali e 
orticole 

(*) trappola dispersa. 


1 N. azienda;e:iocalità^/^ / 

N. trappola 

’ N. tripidi osservati ’ 

Taxa identificati/ // /=;. 7 c V: /'/; 

1, Sammardenchia, Pozzuolo del Friuli (UD) 

1 

20 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci, Merothripidae 


2 

12 

Frankliniella occidentalis, Thrips maior 

2. Pavia di Udine (UD) 

3 

37 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 


4 

22 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 

3. Terenzano, Pozzuolo del Friuli (UD) 

5 

20 

Frankliniella occidentalis, Frankliniella intonsa, 

Thrips tabaci, Thrips maior, Aeolothrips so. 


6 

24 

Frankliniella occidentalis, Frankliniella intonsa, 

Thrips tabaci, Thrips maior 

4. Mortegliano (UD) 

7 

96 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 


8(*) 

(-) 

_ 

5. Joannis, Aiello del Friuli (UD) ' 

9 

18 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 


10 

26 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 

6. Persereano, Pavia di Udine 

.11 

15 

Frankliniella occidentalis, Merothripidae 


12 

78 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 

7. Pradamano (UD) 

13 

16 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 


14 1 

40 

Frankliniella sp. 

8. Passons, Pasian di Prato (UD) 

, 15 

175 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 


16 

180 

Frankliniella occidentalis, Thrips tabaci 

9. Sedegliano (UD) 

17 

60 

Frankliniella occidentalis, Frankliniella intonsa, 

Thrips tabaci, Thrips major 


18 

3 

Frankliniella occidentalis 















































14 


D Esemplare di Frankli- 
niella occidentalis mon¬ 
tato su vetrino 

B Esemplare di Thrips 
tabaci montato su ve¬ 
trino 


l; 







al., 2009), che in molti casi danno luogo a 
gravi infestazioni. Inoltre, sono stati identifi¬ 
cati adulti di Fmnkliniella intonsa Trybom 
e Thrips major Uzel. 

FranklinieÙa occidentalis e Thrips tabaci 
sono stati rinvenuti in quasi tutte le serre; la 
prima specie è sempre risultata più nume¬ 
rosa rispetto alla seconda. Al contrario, sono 
stati osservati pochi esemplari di Frankli- 
niella intonsa e Thrips major, rispettiva¬ 
mente in due e tre serre. In due serre 
(aziende 3 e 9) sono state rinvenute tutte le 
quattro specie. 

Gli esemplari del genere Thrips esaminati 
non hanno comunque mai presentato i ca¬ 
ratteri diagnostici tipici di Thrips palmi, fra i 
quali la presenza sul capo di setole intero- 
cellari situate aH’esterno del triangolo ocel- 


lare e la presenza sul secondo tergite addo¬ 
minale di 4 setole laterali. 

Pertanto, l’indagine condotta nel 2008 ha 
permesso di ottenere ulteriori dati che, con¬ 
cordemente con quelli raccolti dal Sei'vizio 
fitosanitario regionale negli anni precedenti, 
indicano l’assenza di Tlorips palmi sul terri¬ 
torio del Friuli Venezia Giulia. Ulteriori in¬ 
dagini verranno condotte anche nel 2009. 
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Apicoltura 



Franco Prilli 

Università degli Studi di Udine - Dipartimento di Biologia e Protezione delle Piante 

Moreno Greatti, Giorgio Della Vedova 

Laboratorio Apistico Regionale 

Pier Antonio Belletti 

Consorzio Apicoltori della Provincia di Gorizia 


Confronto tra gli effetti di 

DIVERSI TIPI DI ALIMENTO PER LE API« 



ejl La dinamica di popolazione di una colonia di api è in- 
fluenzata in maniera determinante dal suo stato nutrì- 
zionale dal quale dipendono lo sviluppo, la produzione e 
la sopravvivenza delle famiglie. Gli alimenti necessari 
■ ' alle api sono carboidrati, proteine, lipidi e vitamine. I 
primi forniscono rapporto energetico e sono contenuti 
nel nettare e nel miele; le altre sostanze sono presenti 
nel polline e sono indispensabili sia per la produzione 
dell’alimento larvale sia per un equilibrato funziona¬ 
mento della vita dell’ape. 

i Negli ultimi anni, per motivi diversi (patologie, avvelena¬ 
menti, riduzione delle aree di bottinatura, ecc.), interve¬ 
nire con un'alimentazione supplementare, che favorisca 
la sopravvivenza degli alveari o che li prepari ad una de¬ 
terminata fioritura, è diventata spesso un’esigenza fon¬ 
damentale sia per l’apicoltore professionista sia per 
i quello hobbista. 

^ Gli alimenti che vengono somministrati alle api possono 
#1;;; essere zuccheri e proteine. 


D Apiario sperimentale 
a San Martino del Carso 


(V Ricerca effettuata 
con il contributo della 
Direzione Regionale del¬ 
l'Agricoltura del Friuli 
Venezia Giulia. 


L’alimentazione zuccherina è quella praticata 
con maggior frequenza dagli apicoltori; essa 
consiste nel fornire sciroppi o canditi (otte¬ 
nuti con zuccheri di varia origine come la 
canna da zucchero, la barbabietola, il mais) 
con l’obiettivo di integrare i fabbisogni ener¬ 
getici delle api. In relazione alle necessità e 
al periodo di somministrazione, la nutrizione 
zuccherina può essere stimolante, se at¬ 
tuata per incrementare l’ovideposizione 
della regina o per indurre le famiglie a ri¬ 
prendersi in seguito a fattori di stress (avve¬ 
lenamenti, patologie, sciamatura, avversità 
ambientali), oppure compensativa, se lo 
scopo è quello di costituire le scorte inver¬ 
nali o evitare la morte per fame degli alveari 
in periodi di scarsa importazione. 
L’alimentazione proteica, che supplisce una 
carenza di polline, è una tecnica di nutri¬ 
zione ancora poco applicata, ma talvolta 
può essere di vitale importanza per una co¬ 
lonia di api; infatti, la mancanza di polline 


può comportare la diminuzione della longe¬ 
vità delle api e la riduzione o il blocco totale 
della covata con conseguenti spopolamenti 
e collassi delle famiglie. 

In un alveare la necessità di effettuare una 
nutrizione proteica dipende da fattori diversi 
quali la quantità di api e di covata presente, 
il polline già immagazzinato e le fioriture 
previste. In ogni caso una somministrazione 
artificiale di proteine non è in grado di sosti¬ 
tuire completamente il polline e ha effetti 
solo se viene eseguita per un periodo limi¬ 
tato di tempo. 

L’alimentazione proteica può essere effet¬ 
tuata fornendo agli alveari esclusivamente 
polline (preventivamente raccolto con le 
trappole pigliapolline o in favi), integrando 
il polline (fino al 25% in peso) con un com¬ 
ponente proteico artificiale (nutrizione pro¬ 
teica di supplemento) oppure sommini¬ 
strando esclusivamente componenti proteici 
artificiali (nutrizione proteica sostitutiva). 
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B Alimento gl uc idi co 
solido (candito) 

B Alimento giucidico li¬ 
quido utilizzato nella 
sperimentazione (Apiin- 
vert) 

□ integratore nutrizio¬ 
nale liquido (Vitafeed 
green) 

B Aggiunta di Vitafeed 
green ail'Apiinvert 



Molto spesso i vari componenti proteici (fa¬ 
rina di soia, farina di girasole, lieviti, latte in 
polvere, ecc.) vengono mescolati tra di loro 
per raggiungere valori nutrizionali più ele¬ 
vati; tuttavia è importante che la quantità 
complessiva di proteine deH’alimento prepa¬ 
rato sia compresa tra il 10 e il 15% del peso, 
in quanto valori superiori possono compor¬ 
tare effetti tossici sulle api. 

La nutrizione proteica può avvenire posizio¬ 
nando l’alimento in polvere all’esterno del¬ 
l’alveare in appositi box, oppure collocando 
all’interno dell’alveare il composto in nutri¬ 
tori a tasca o in pani sopra i favi; in quest’ul¬ 
timo caso l’alimento proteico viene quasi 
sempre addizionato a miele o a sciroppo 
zuccherino fino ad ottenere una consistenza 
pastosa e semisolida simile al candito (“torta 
proteica”). 

Lo scopo della presente sperimentazione è 
stato quello di verificare gli effetti su colonie 
di api di diversi tipi di alimenti, alcuni dei 
quali reperibili sul mercato, eseguendo la 
somministrazione alla fine dell’estate; in 
questo periodo spesso mancano fioriture 
nettarifere e/o pollinifere, ma le famiglie ne¬ 
cessitano di zuccheri e di proteine per poter 
allevare la covata che darà luogo alle api 
svernanti. 


JVbVrLRlALI K METODI 
La sperimentazione è stata effettuata nel pe¬ 
riodo agosto - ottobre 2008 su 48 alveari ubi¬ 
cati a San Martino del Carso (GO). 

Questa località è stata scelta in quanto al ter¬ 
mine dell’estate scarseggiano le risorse ali¬ 
mentari per le api. 

Gli alimenti saggiati, dei quali si sono verifi¬ 
cati gli effetti, sono stati i seguenti: 

Apiinvert - alimento giucidico liquido con¬ 
fezionato in buste di plastica da 2,5 kg; 

Vitafeed green - integratore nutrizionale li¬ 
quido (biostimolante) addizionato all’Apiin- 
vert in ragione di 25 mi ogni busta da 2,5 
kg; 

Torta proteica - alimento sostitutivo del 
polline, composto sperimentale e non an¬ 
cora reperibile sul mercato italiano, costi¬ 
tuito dal 26% di proteine, 3% di grassi e 3% 
di sostanza secca. In questo caso il prepa¬ 
rato può essere somministrato sotto forma 
di torta proteica approntata addizionando al 
composto in polvere un alimento giucidico 
liquido. Nella presente sperimentazione la 
torta è stata predisposta aggiungendo al 
composto proteico 70 g di Apiinvert ogni 
100 g di composto; 

Candito (alimento giucidico soH^ + vita¬ 
mine + microelementi - alimento prodotto 
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1 n. alveari 


tipo di alimento 

periodo di somministrazione 

6 


Apiinvert 

! dal 9 agosto ogni 10 gg 

6 


Apiinvert + Vitafeed green 

dal 9 agosto ogni 10 gg 

12 


Torta proteica 

dal 9 agosto ogni 10 gg 

12 


Candito + vitamine + microelementi 

dal 9 agosto ogni lOgg 

6 


Apiinvert 

fine settembre 

6 


Apiinvert + torta proteica 

fine settembre 

fSSi Numero di alveari in prova, alimento somministrato e periodo di sommini- 


strazione 


tipo di alimento 

n. somministrazioni 

quantità somministrata per volta 

Apiinvert 

3 

|2,5kg__ 

Apiinvert + Vitafeed green 

3 

12,5 kg Apiinvert + 25 mi Vitafeed green 

Torta proteica 

3 

1'^0g 

Candito + vitamine + microelementi 

3 

1,5 kg 

Apiinvert 

' 1 

J 2,5 kg 

Apiinvert + torta proteica 

1 

j 2,5 kg Apiinvert + 650 g torta proteica 


iSS Tipo alimento, numero di somministrazioni e quantità di alimento sommini¬ 
strato 


tipo di alimento 

riduzione delia forza 

Apiinvert 

-30,7 

Apiinvert + Vitafeed green 

-13,7 

Torta proteica 

-35,2 

Candito + vitamine + microelementi 

-39,1 

OS Riduzione media della forza delie famiglie mi- 


surata in sesti di favo (un sesto corrisponde a 253 
api) in seguito alla triplice somministrazione dei 
quattro tipi di alimento 



USI Triplice somministrazione: riduzione media del numero di api in seguito alla 
fornitura dei quattro tipi di alimento 


da una ditta bosniaca ma non ancora repe¬ 
ribile sul mercato italiano. 

Dei 48 alveari in prova, 36 sono stati nutriti 
a partire dalla prima decade di agosto, men¬ 
tre 12 dalla fine di settembre; gli alimenti for¬ 
niti alle diverse colonie e le modalità di 
somministrazione sono riportati rispettiva¬ 
mente nelle tabelle 1 e 2. Tutti i diversi tipi 
di alimento sono stati collocati all’interno 



B Torta proteica: a sinistra il composto in polvere, a 
destra la torta pronta all'uso 


degli alveari al di sopra dei telaini; lo spazio 
idoneo al loro contenimento è stato ottenuto 
capovolgendo il coprifavo. 

Gli alveari nutriti con “Apiinvert” (alimento 
glucidico liquido) sono stati utilizzati come 
testimone al fine di confrontare gli effetti dei 
diversi tipi di alimento con quelli della sola 
nutrizione zuccherina. 

L’influenza deH’alimentazione sulle colonie 
di api è stata valutata stimando, mediante il 
metodo dei sesti, la riduzione della forza 
delle famiglie nel tempo; le valutazioni sono 
state effettuate il giorno prima dell’inizio 
delle somministrazioni e a 10 giorni dalla 
conclusione delle stesse. 

RiSLJLlAll 

Alimenti in triplice somministrazione: 
effetti di quattro sostanze 

I quattro alimenti forniti si sono dimostrati 
ben appetiti dalle api e sono stati consumati 
in pochi giorni. 

Gli effetti migliori, intesi come minore ridu¬ 
zione della forza delle famiglie, si sono otte¬ 
nuti nelle colonie alimentate con “Apiinvert 
+ Vitafeed green” con differenze risultate al¬ 
l’analisi della varianza altamente significative 
rispetto agli altri tre tipi di alimento (Tab. 3 
e Fig. 1); nonostante l’analisi statistica non 
abbia evidenziato differenze significative fra 
gli altri alimenti, la riduzione della forza 
delle famiglie è stata meno marcata nelle co¬ 
lonie alimentate con “Apiinvert” seguita da 
quelle nutrite con “Torta proteica” e infine 
da “Candito + vitamine + microelementi” 
(Tab. 3 e Fig. 1). 

Dal punto di vista pratico gli effetti possono 
essere considerati molto buoni nel caso 
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tipo di alimento 

riduzione della forza 

Apiinvert _ 

-14,1 

Apiinvert + torta proteica 

■ -17,5 


OS Riduzione media delia forza delle famiglie mi¬ 
surata in sesti di favo (un sesto corrisponde a 253 
api) in seguito alTunica somministrazione dei due 
tipi di alimento 



ES Singola somministrazione: riduzione del numero di api in seguito alla forni¬ 
tura dei due tipi di alimento nei dodici alveari in prova 


B Alimento gl uc idi co 
solido + vitamine + mi¬ 
croelementi prodotto in 
Bosnia 


della nutrizione eseguita con “Apiinveit + Vi- 
tafeed green”, soddisfacenti per “Apiinvert” 
mentre per la “Torta proteica” e per il “Can¬ 
dito + vitamine + microelementi” al di sotto 
delle aspettative, anche alla luce della loro 
composizione data dalla mescolanza tra glu- 
cidi e composti di natura diversa. Pertanto, 
escludendo i risultati ottenuti dalla sommi¬ 



nistrazione della prima miscela, da questa 
prova si evince che la sola nutrizione zuc¬ 
cherina effettuata con “Apiinvert” ha avuto 
effetti paragonabili se non addirittura mi¬ 
gliori rispetto agli altri due alimenti più com¬ 
pleti sotto il profilo nutrizionale. 

Alimenti in singola somministrazione: 
effetti di due sostanze 

Questa esperienza eseguita alla fine del 
mese di settembre si è resa necessaria in 
quanto le colonie (non utilizzate nella prece¬ 
dente prova) erano deboli, presentavano 
pochissime scorte alimentari e, in assenza di 
fioriture in atto, c’era la possibilità che esse 
morissero per fame in tempi brevi. 

I risultati ottenuti hanno messo in evidenza 
che la riduzione della forza delle famiglie è 
stata sostanzialmente simile tra gli alveari ali¬ 
mentati con “Apiinvert” e con “Apiinvert + 
torta proteica” (Tab. 4 e Fig. 2); le differenze 
tra le due tesi non sono risultate significa¬ 
tive all’analisi della varianza. Pertanto rag¬ 
giunta di proteine (torta proteica) alla 
nutrizione glucidica liquida non è apparsa 
determinante nel migliorare la situazione 
degli alveari rispetto alla sola alimentazione 
glucidica liquida, confermando così quanto 
osservato nella precedente esperienza. In 
ogni caso i due alimenti hanno consentito 
alle famiglie di riprendersi, di costituire 
scorte per l’inverno e hanno stimolato l’ovi- 
deposizione delle regine. 

Discussione e conclusioni 

In natura, a partire dal mese di agosto, le co¬ 
lonie di api diminuiscono progressivamente 
di forza; il calo della popolazione può es¬ 
sere più o meno accentuato in relazione alle 
disponibilità alimentari e a eventuali danni 
provocati da Varroa clestructor. Rispetto alla 
primavera-estate, al momento deirinverna- 
mento (mese di novembre) le api in una fa¬ 
miglia che in autunno ha avuto condizioni 
ottimali per lo sviluppo (disponibilità ali¬ 
mentari, interventi varroacidi efficaci ed ef¬ 
fettuati con tempistività) possono ridursi 
numericamente del 50-60%, mentre si può 
arrivare anche air80% e oltre in colonie che 
nello stesso periodo hanno avuto condizioni 
sfavorevoli. 

Nonostante si siano osservate differenze, en¬ 
trambe le modalità di somministrazione (tri¬ 
plice e singola) e tutti i tipi di alimento 
hanno avuto un’azione positiva sulle colo- 
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avuti con la triplice alimentazione effettuata 
a partire dalla prima decade di agosto; in 
questa esperienza la popolazione delle fa¬ 
miglie nutrite con “Apinvert + Vitafeed 
green” è diminuita meno rispetto alle altre 
tesi e le conseguenze positive si sono osser¬ 
vate anche la primavera successiva. 
L’“Apiinvert”, nonostante sia costituito da 
soli zuccheri, ha dimostrato di essere un ot¬ 
timo alimento e di possedere un’azione mi¬ 
gliore rispetto alla “Torta proteica” e al 
“Candito + vitamine + microelementi”; que¬ 
sto evidenzia come non tutti gli alimenti, 
anche se appetiti e ben assunti dalle api, 
hanno gli stessi effetti sulle colonie. 


□ Somministrazione di 
Apiinvert + torta pro¬ 
teica 

B La stima della forza 
degli alveari per verifi¬ 
care gli effetti dei di¬ 
versi alimenti è stata 
eseguita con il "metodo 
dei sesti" 

Q] 

Un'alimentazione 
adeguata spesso è ne¬ 
cessaria per garantire la 
sopravvivenza degli al¬ 
veari durante il periodo 
invernale 


nie; infatti anche nella condizione peggiore 
la diminuzione della popolazione è risultata 
entro limiti più che accettabili e paragona¬ 
bile a quanto avviene in aree con presenza 
di fioriture autunnali. Tale situazione ha per¬ 
messo alle colonie di superare bene i mesi 
invernali. Ciò conferma Timportanza del- 
Tesecuzione di un’alimentazione artificiale 
qualora alla fine dell’estate-inizio autunno 
manchino fioriture che consentano alle api 
di accumulare scorte per il periodo freddo e 
alla regina di prolungare l’ovideposizione. 
Come prevedibile, tra le due modalità di 
somministrazione gli effetti migliori si sono 


RlNGRAZlAMH.Vn 

Un sentito ringraziamento viene rivolto al¬ 
l’esperto apistico dott. Andrea Chicco per la 
collaborazione prestata nella raccolta di 
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Analisi sensoriale: Il profilo 

DESCRITTIVO DELLE COZZE 

(Mytilus Galloprovincialis) 



L’analisi sensoriale 

L’analisi sensoriale rappresenta una tecnica in grado di 
accertare la qualità e la tipicità di un prodotto agroali¬ 
mentare, le cui caratteristiche derivano dalle peculiari 
condizioni dell’agroecosistema in cui si è sviluppato o 
dalle tecnologie con cui è stato prodotto. 

A differenza delle analisi chimiche e microbiologiche che 
consentono prevalentemente di stabilire la salubrità o il 
valore nutrizionale di un alimento, l'analisi sensoriale ca¬ 
ratterizza il profilo di un prodotto, ne evidenzia l’accet¬ 
tabilità da parte del consumatore, suggerisce gli 
interventi tecnologici atti a rendere il prodotto più gra- 


Le caratteristiche organolettiche sono le sole 
che il consumatore può verificare diretta¬ 
mente, giudicandole secondo i suoi gusti 
personali. Tutti, in quanto consumatori, ci 
sentiamo in grado di svolgere un’analisi or¬ 
ganolettica competente ed attendibile. Molti 
tecnici esperti nella produzione vengono ri¬ 
tenuti perciò esperti nella valutazione sen¬ 
soriale del prodotto. 

In realtà, se si vogliono ottenere risultati ge¬ 
neralizzabili e scientificamente validi, cioè 
accurati, ripetibili e precisi, bisogna rendersi 
conto che nell’analisi sensoriale gli strumenti 
dell’analisi sono le persone e, come per le 
misurazioni fisiche e chimiche, ci sono pro¬ 
cedure particolari da seguire con la stessa at¬ 
tenzione che è necessaria per usare una 
sofisticata apparecchiatura scientifica. 
Assaggi disorganizzati e folcloristici non ser¬ 
vono a raccogliere dati validi; l’analisi senso¬ 
riale non deve essere un alibi per 
confermare idee preconcette. Negli ultimi 30 
anni un grande interesse e una grande atti¬ 
vità a livello scientifico ha permesso di met¬ 
tere a punto una metodologia appropriata 


per le diverse situazioni. L’analisi sensoriale 
richiede un notevole sforzo organizzativo, la 
conoscenza e l’applicazione di tecniche sta¬ 
tistiche anche complesse e una continua at¬ 
tenzione all’aspetto psicologico: la natura 
psicofisica della valutazione sensoriale fa sì 
che i fattori psicologici abbiano molta più 
importanza dei fattori fisiologici nel determi¬ 
nare il risultato del test. 

Il Panel di analisi sensoriale: 
L’associazione culturale assaggiatori Udine 
(ACAUD) nasce nel 2001 per volontà di Gio¬ 
vanni Milioni, ed è composta da assaggiatori 
A.I.S. (Associazione Italiana Sommeliers) e 
O.N.A.V. (Organizzazione Nazionale Assag¬ 
giatori Vino) e da personale universitario, 
aventi una ventennale esperienza nel settore 
dell’assaggio. 

Buona parte dei componenti dell’ACAUD ha 
conseguito il titolo di panel leader presso il 
“Centro studi assaggiatori” di Brescia, orga¬ 
nismo leader in Italia nell’ambito dell’analisi 
sensoriale. 

La preparazione del gruppo di assaggiatori 
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cleirACAUD include quindi la conoscenza 
della metodica standardizzata per la valuta¬ 
zione sensoriale di qualsiasi prodotto, dun¬ 
que anche nel settore deiragroalimentare. 

Il Mytilus Galloproxynciaus 

La cozza è un mollusco bivalve ed equi- 
valve: la sua conchiglia infatti è composta 
da due parti uguali. La colorazione esterna 
della conchiglia è nerastra o nero violacea: 
quella interna è madreperlacea. La conchi¬ 
glia è costituita in massima parte da carbo¬ 
nato di calcio che Lanimale ricava diretta- 
mente dall’acqua del mare. Le due valve 
sono tenute insieme da una cerniera a tre- 
quattro dentelli. La valva ha forma di ovale 
allungato, lievemente squadrato e cunei¬ 
forme, ma con bordo appiattito e ben arro¬ 
tondato su un lato, e appuntito con un un¬ 
cino terminale lievemente cui*vato suH’altro. 
La superficie esterna della valva è formata da 
sottili cerchi d’accrescimento, radiali e con¬ 
centrici verso la parte appuntita, mentre in¬ 
ternamente è liscia. AU’interno della conchi¬ 
glia è presente il mantello in cui sono 
compresi gli organi interni (branchie, cuore, 
centri neivosi, intestino, muscolo adduttore, 
organi riproduttivi, palpi labiali, sifone ina¬ 
lante ed esalante e stomaco). Aperta cor¬ 
rettamente, la cozza mette in mostra il man¬ 
tello, che cambia colore e spessore a 
seconda dello stadio di maturità sessuale 
della cozza. Raramente si pensa al fatto che 
esistono cozze maschi e cozze femmine. 
Guardando la conchiglia, il sesso non è de¬ 
terminabile, perché i caratteri esterni non 
permettono la distinzione tra i due sessi, 
che si riconoscono dal mantello: di color 
giallo crema nei maschi e rosso arancio nelle 
femmine. La cozza nostrana può raggiun¬ 
gere la lunghezza massima di 11 cm; la taglia 
commerciale viene raggiunta in allevamento 
mediamente in 14 mesi. La vita media della 
cozza è di circa quattro anni, ma raramente 
muore di vecchiaia. E c’è cozza e cozza: ne 
esistono differenti specie. 

La cozza presente nei nostri mari è il Myti¬ 
lus galloprovincialis, abbastanza simile al 
Mytilus edulis dì provenienza atlantica. Pure 
dall’Atlantico arriva la Perna perna la “cozza 
spagnola”, riconoscibile per la colorazione 
bruno fulva con riflessi verdastri delle valve 
e per le dimensioni nettamente superiori a 
quelle delle altre due specie citate. Non 
manca la modiola (JVIocliolus harbatus), detta 
cozza pelosa per la fitta e vellutata peluria 
fulva distribuita sulle valve. 



La cozza vive in comunità molto numerose, 
fissandosi a rocce o a substrati duri mediante 
un filamento lanino d’aspetto sericeo, detto 
bisso. Il bisso, un composto cheratinico 
emesso dalla cozza, si solidifica a contatto 
con l’acqua, permettendo così un’ottima 
adesione della cozza alle rocce o ai pali si¬ 
stemati nell’acqua a questo scopo. La cozza 
nostrana prospera e raggiunge le dimen¬ 
sioni commerciali solo in condizioni par¬ 
ticolari, con salinità tra il 28 e il 34% (quella 
ottimale è tra il 27 e il 30%). Non soprav¬ 
vive a temperature superiori a 28°C. Se¬ 
condo comuni (ma errate) credenze, la 
cozza prospera bene solo nelle acque inqui¬ 
nate da scarichi fognari, traendo alimento 
dalla carica batterica delle acque. In realtà, 
l’inquinamento arreca alle cozze molti più 
svantaggi che vantaggi, ed è causa molto 
spesso di epidemie massive tra le stesse. La 
cozza è un animale filtratore, il cui alimento 
principale è costituito da plancton e da par¬ 
ticelle organiche in sospensione. 

La cozza è allevata, in modo intensivo, in 
molte località italiane. La produzione italiana 
è stimata pari a circa 120 mila tonnellate 
annue, di cui circa trentamila sono prodotte 
a Taranto. Sempre in Puglia, altri luoghi di 
produzione di un certo rilievo sono Ca¬ 
gliano Varano (ca. 13 mila tonnellate), Man¬ 
fredonia (ca. 3 mila tonnellate), e Mattinata 
sul Gargano (ca. 5 mila tonnellate). Alleva¬ 
menti di rilievo si trovano a La Spezia, Na- 
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poli, nella Laguna Veneta, a Bellaria e a Ce¬ 
senatico. Nonostante ciò, la produzione na¬ 
zionale non è sufficiente a soddisfare le 
richieste del mercato interno e si ricorre 
spesso all’importazione di cozze special- 
mente dalla Grecia e dalla Spagna. Le norme 
per produrre e commercializzare i molluschi 
bivalve vivi regolamentano le condizioni sa¬ 
nitarie da rispettarsi nelle fasi di raccolta, 
manipolazione, conservazione, trasporto e 
distribuzione dei molluschi bivalve vivi. 
Oggi i severi controlli sul rispetto di questa 
normativa, garantendo un prodotto sicuro 
sia dal punto di vista igienico-sanitario che 
nutrizionale, tolgono finalmente ogni riserva 
al consumo di questi molluschi, che vanno 
così a costituire una notevole ed economica 
fonte di proteine nobili alternative. 



Quanto al tifo e all’epatite virale A, che si 
potrebbero contrarre mangiando cozze, il ri¬ 
schio c’è: esso, però, non dipende dalle 
cozze, ma dall’acqua in cui vengono colti¬ 
vate. Se, per la cronica mancanza di depura¬ 
tori, o per via di acque di falda contaminate 
da pozzi neri a perdere, le cozze entrano a 
contatto con acque inquinate, certamente 
possono essere portatrici di malattie infet¬ 
tive: ma non più e non meno di quanto può 
fare della verdura irrigata con acqua infetta. 
Ci sarebbe piuttosto da dire il contrario: 


anche se sono state allevate in zone di mare 
inquinato, grazie al loro forte potere batte¬ 
riolitico ed eliminatorio le cozze sono in 
grado di depurarsi. È sufficiente che siano 
messe a stabulare in acque non inquinate, 
per un periodo variabile da 4-5 a 8-10 giorni 
a seconda della stagione. 

Quando si acquistano bivalvi, è necessario 
verificare che la confezione sia munita di car¬ 
tellino indicante la specie, la provenienza, 
l’identificazione del centro di spedizione e la 
data di confezionamento (generalmente il 
mollusco si mantiene vivo per quattro/cin- 
que giorni dal prelevamento dall’ambiente in 
cui vive). 

La vitalità è indice del buono stato di salute 
dei conchiferi. Al controllo olfattivo devono 
sapere di salso e al controllo visivo devono 
presentare la conchiglia integra e priva di 
sporcizie; le valve devono essere ben ser¬ 
rate, non malferme e devono possedere ab¬ 
bondante liquido interno: una volta scosse, 
nulla all’interno deve “ballare” (come per le 
uova). All’apertura l’animale deve porre re¬ 
sistenza e, una volta aperta la conchiglia, il 
corpo deve reagire vivacemente (contraen¬ 
dosi) se punzecchiato. 

Si devono subito scartare gli individui morti 
e rotti. Per la conservazione vanno tenuti al 
fresco (nel frigorifero nello scomparto per le 
verdure), awolti in modo molto stretto in un 
canovaccio precedentemente inumidito. Per 
il consumo meglio non aspettare oltre i due 
giorni. Per la maggior parte dei bivalvi il 
problema da risolvere prima di passare ai 
fornelli è la presenza della sabbia. 

Per le cozze, in particolare, si devono pulire 
le valve dalle eventuali incrostazioni, con 
una lama di coltello e poi sempre risciac¬ 
quare sotto l’acqua corrente. É buona norma 
alimentare cuocere sempre i bivalvi prima di 
mangiarli. Quando si cuociono i bivalvi sul 
fuoco, se alcuni di questi non si aprono, è 
opportuno buttarli, potrebl^ero essere morti 
da tempo oppure contenere solo sabbia o 
fango. 

M..\PPK1AL1 F. MFTGDl 
Sono state svolte una serie di sedute di ana¬ 
lisi sensoriale, comprendenti l’estrazione dei 
descrittori, l’addestramento per uniformare 
il giudizio del panel e la costruzione del pro¬ 
filo sensoriale delle cozze provenienti dalla 
cooperativa produttrice “CO.L.ML” di Duino 
Aurisina (Tsl 

In questi incontri di addestramento sono 
state valutate le cozze acquistate presso la 
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GDO (Carrefour, Metro, Iper, Eurospar) e 
presso piccole rivendite di pesce ubicate a 
Udine, Cordenons (PN) e Sistiana (TS). 
NeH’ambito della serie di incontri sono state 
valutate cozze aventi quindi differente pro¬ 
venienza, ma tutte prodotte nel mare Adria¬ 
tico e facenti parte della specie “Mytilus 
gcil/oprouinciahy. La presentazione dei cam¬ 
pioni al panel di analisi sensoriale è avve¬ 
nuta sempre in forma anonima fino al 
termine di ogni singolo incontro. 

In tutte le sedute di analisi sensoriale le 
cozze hanno subito inizialmente un lavag¬ 
gio in acqua corrente per l’eliminazione del 
bisso e sono state presentate al panel per la 
valutazione visiva ed olfattiva (valutazione 
sul crudo). Di seguito, è stata effettuata la 
cottura di una quantità definita di prodotto 
in un tempo standardizzato, utilizzando l’ac¬ 
qua intrinseca delle cozze stesse, senza nes¬ 
suna aggiunta di condimenti o altro 
(valutazione sul cotto). Nella prima seduta 
si è svolta l’estrazione dei descrittori liberi, 
analizzando tre campioni differenti di cozze, 
in forma anonima, con il metodo della “ta¬ 
vola rotonda”. Sono stati estratti e discussi 
circa 60 descrittori da un panel di 13 giudici; 
16 descrittori sono emersi per la descrizione 
dei campioni di cozze crude ancora chiuse; 
44 sono i descrittori estratti per descrivere i 


campioni cotti. Nella seconda seduta è stata 
presentata al panel la scheda con i descrit¬ 
tori estratti. Per testare la significatività dei 
descrittori riportati sulla scheda è stata effet¬ 
tuata la valutazione di tre campioni differenti 
di cozze, sempre in forma anonima. I giu¬ 
dizi per ogni descrittore sono stati espressi 
su una scala di intensità da 0 a 9, valori cor¬ 
rispondenti all’assenza di percezione (0), 
fino alla elevata intensità di percezione (9). 
Nelle successive sedute è stata eseguita una 
selezione dei descrittori con una riduzione 
di circa il 30% di questi; di seguito è stata 
uniformata la valutazione dei singoli descrit¬ 
tori, utilizzando un vocabolario comune e 
con la calibrazione dei valori di intensità at¬ 
tribuiti ai singoli descrittori da parte dei giu¬ 
dici. Nell’ultima seduta sono state valutate, 
sempre in forma anonima ed inserite tra altri 
campioni, le cozze proventi dall’azienda 
produttrice che ha richiesto il profilo senso¬ 
riale. Tutti gli incontri si sono tenuti in locali 
aventi temperatura ed umidità controllate. 

Profilo sensorialf del ìM)77/t/a 
Gallopro vinci alis 

La definizione del profilo sensoriale della 
specie ''Mytilus gaUoprovincM^ ricade nel¬ 
l’ambito del progetto di valorizzazione di 
questo prodotto ittico della cooperativa prò- 




24 


cluttrice “CO.L.MI.” di Duino Aurisina (TS), 
condotto dal C.I.A.S.E. - Coldiretti (UD). 

Il campione utilizzato per l’analisi è stato 
consegnato dalla “CO.L.MI.” nella giornata 
stessa della seduta per l’elaborazione del 
profilo sensoriale. Questo campione è stato 
presentato anche come ripetizione, sempre 
in forma anonima, per il controllo dell’ope¬ 
rato dei giudici. 

Di seguito sono riportati i descrittori utilizzati 
nella scheda finale per la costruzione del 
profilo sensoriale, rilevati con il metodo 
della tavola rotonda e selezionati nei succes¬ 
sivi incontri. 

La dicitura “crudo” si riferisce al prodotto tal 
quale, mentre la dicitura “cotto” riguarda il 
prodotto che ha subito la scottatura. 


ISiU Descrittori rilevati 
sul prodotto crudo 


1 Sensazioni visive 

Sensazioni olfattive | 

Uniformità colore 

Intensità 

Lucidità superficie 

Mare 


Alga verde 

DIMENSIONI 

Salmastro 

Uniformità lotto 

Erbaceo 

Pulizia conchiglie 

Legnoso 

i 

Decomposizione 


Sensazioni 

visive 

Sensazioni 

olfattive 

Sensazioni 

gustative 

Sensazioni 

tattiii 

Sensazioni 

retrolfattive 

Intensità colore mollusco 

Intensità 

Dolce 

Elasticità 

Intensità 

Dimensione mollusco 

Mare 

Acido 

Resistenza alla 
masticazione 

Mare 

Turgidità mollusco 

Alga verde 

Salato 

Succulenza 

Alga verde 

Pulizia 

Legnoso 

Amaro 

Sabbiosità 

Salmastro 

Integrità bordi valve 

Erbaceo 

Umami 

Uniformità delle 
sensaz. del lotto 

Legno bagnato 

Resistenza al distacco 

Frutta secca 

Astringente 


Erbaceo 


Salmastro 



Frutta secca 





Decomposizione 


QB Descrittori rilevati sul prodotto cotto 


R1.SLIITATI 

L’elaborazione statistica dei dati raccolti nel¬ 
l’ultima seduta di analisi sensoriale, inerenti 
le cozze prodotte dalla CO.L.MI. di Duino- 
Aurisina (TS), evidenzia una serie di aspetti 
interessanti: innanzitutto è possibile verifi¬ 
care la professionalità dei giudici che hanno 
costituito il panel, attraverso l’indice di effi¬ 
cacia. 

I punteggi raggiunti sono nettamente al di 
sopra del valore minimo, ovvero 6, al di 
sotto del quale è prevista l’eliminazione 
della valutazione del singolo giudice. 

Da questa prima elaborazione si conferma 
che lo strumento di analisi sensoriale qual è 


il panel ha lavorato correttamente e soprat¬ 
tutto ha espresso un giudizio in forma og¬ 
gettiva. 

Il secondo aspetto interessante riguarda 
l’elevtito numero di descrittori evidenziati, 
dato che sottolinea quanto un prodotto, 
nella sua apparente semplicità, possa essere 
ricco di sensazioni organolettiche. 

Nella costruzione della scheda per il profilo 
sensoriale si è quindi partiti da circa 60 de¬ 
scrittori, evidenziati con il metodo della “ta¬ 
vola rotonda”. Di tutti questi descrittori, 
alcuni erano ridondanti, altri risultavano es¬ 
sere lontani dall’obiettivo del lavoro, succes¬ 
sivamente, in seguito ad un’elaborazione, 
sono stati scartati circa 20 e con i rimanenti 
si è costruita la scheda per il profilo senso¬ 
riale delle cozze. Tale scheda è stata testata 
su prodotti analoghi e resa definitiva. 

Al termine di questa attività preparatoria, la 
scheda è stata utilizzata per la valutazione 
delle cozze prodotte dalla CO.L.MI. Duino- 
Aurisina (TS) per la definizione del profilo 
sensoriale. 

I dati ottenuti ci indicano che questo è un 
prodotto molto delicato, il metabolismo dei 
mitili impone la filtrazione dell’acqua in cui 
vivono per potersi alimentare, di conse¬ 
guenza le loro caratteristiche dal punto di 
vista sensoriale riflettono l’ambiente in cui si 
trovano. 

Dal punto di vista visivo le cozze poste in 
commercio risultano essere di buone dimen¬ 
sioni e sono omogenee, hanno il guscio in¬ 
tegro, molto lucido, di colore scuro e 
brillante. 

Queste caratteristiche indicano l’accuratezza 
nella raccolta e nella scelta del prodotto da 
porre in commercio, considerato la totale in¬ 
tegrità delle conchiglie e la loro pulizia. 

Le sensazioni olfattive percepite sul prodotto 
crudo e cotto indicano immediatamente la 
loro freschezza: questa è direttamente cor¬ 
relata con l’intenso odore del mare. Più ci si 
allontana da questo, passando attraverso il 
salmastro e alle varie intensità di decompo¬ 
sizione e di marcio, minore sarà il grado di 
freschezza. 

Sono da aggiungere sensazioni di intensità 
più blanda, definite genericamente erbacee, 
che ricordano l’odore dell’erba fresca fino al 
fieno. Queste sensazioni, nelle intensità per¬ 
cepite, risultano essere positive perché 
vanno ad arricchire la complessità olfattiva 
senza essere prevalenti. 

Attraverso il gusto si evidenzia l’intensità del 
dolce in contrapposizione al salato, quest’ul- 
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Serena Fontanot, Maria Ester Minino 

ERSA - Centro Pilota per la Vitivinicoltura 


Quattro passi nel mondo della 

MICROBIOLOGIA ENOLOGICA: 

LIEVITI SELEZIONATI ATTIVI (L.S.A.) 



Lieviti selezionati attivi o starter L.S.A. 

I lieviti selezionati attivi sono particolari ceppi appar¬ 
tenenti al genere Saccharomyces cerevisiae. 

In particolare quelli ad uso enologico hanno le carat¬ 
teristiche che permettono sia il rapido e sicuro avvio 
della fermentazione alcolica che favorirne un miglior 
decorso. 

II successo di questa scelta permette di conseguire 
una costanza nella produzione di un vino quale pro¬ 
dotto tipico, normalizzato negli anni e qualitativa¬ 
mente interessante. 

In questo breve incontro saranno descritte alcune in¬ 
dicazioni di massima, dopo aver fatto un breve escur- 
sus storico, sulle caratteristiche dei L. S. A., su come 
vengono prodotti, dei diversi pareri a riguardo e dei 
vantaggi del loro utilizzo. 


D Saccharomyces cere¬ 
visiae al microscopio a 
scansione in tutta ia sua 
bellezza! 


Breve storia dei L.S.A. 

Il lievito è sempre stato un importante fat¬ 
tore per la fermentazione dei vini; già nel 
lontano 1882 Christian Hansen (Danimarca), 
seguendo le orme di Luis Pasteur, ma occu¬ 
pandosi di lieviti di fermentazione dei mosti 
di malto per la produzione della birra, intuì 
la necessità di isolare e scegliere i singoli 
ceppi. 

Si deve all’intuizione di Emile Duclaux 
(Francia) ed al conte Napoleone Passerini, 
per l’Italia, l’innovativa metodica di selezio¬ 
nare ceppi di lievito a partire dalle uve. 
Pochi anni dopo, nel 1890 Hermann Mùller 
di Turgau (Germania) attuò per primo la se¬ 
lezione di lieviti. Si devono attendere ap¬ 
pena i primi anni del I960 per veder 
aumentare il livello qualitativo di un vino 
grazie alla produzione di lieviti in pasta. 
Dopo gli anni ’60 si è avviata la disponibilità 
di L.S.A. pratici e consei*vabili mediante l’uti¬ 
lizzo della disidratazione permessa da bio¬ 
fermentatori (vedi Schema n°2). 


Da un punto di vista legale, l’uso dei L.S.A. 
è stato regolamentato nel 1966 dalla I legge 
D.M. e nel 1977 con la II legge D.M. che ri¬ 
sulta tuttora attuale. 

Significato di Selezione dei ceppi di 

LIEVITO AUTOCTONI 

Il miglioramento della qualità di un vino at¬ 
traverso la microbiologia è frutto di studi che 
partono clall’intuizione che un mosto tende 
a selezionare i lieviti che si adattano meglio 
e più facilmente alle condizioni esistenti. 

È una teoria non del tutto corretta se si parla 
di “buona pratica di selezione”; infatti, sola¬ 
mente negli anni ’60 è stato definito in modo 
scientifico il concetto di lievito selezionato, 
prendendo in considerazione i caratteri eno¬ 
logici che influiscono sulla qualità dei vini. 
Più tardi il metodo scientifico è stato affinato 
ed ha dovuto prendere in considerazione le 
problematiche legate alla classificazione dei 
microrganismi ed alle caratteristiche biochi¬ 
miche correlate ai lieviti Saccharomyces. 
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B Dall'uva... i lieviti 
B II mondo del vino 
B II vino nella storia 





B Saccharomyces cere- 
visiae ceppo ERSA in 
forma disidratata (Foto 
di Serena Fontanot) 


Quest’ultima questione è stata risolta con 
l’ausilio della chimica analitica, confron¬ 
tando i risultati ottenuti tra ceppi diversi. 

La microbiologia, purtroppo, non ha seguito 
con la stessa velocità le altre pratiche enolo¬ 
giche in quanto doveva confrontarsi con le 
seguenti incognite e problematiche: 

- cantine diversificate (come dimensioni o 
per stato igienico sanitario); 

- preparazione diversificata del personale 
addetto alla gestione: 

• microbiologica con le colture del lievito; 

• chimica con l’uso razionale di antifer¬ 
mentativi come ad esempio l’anidride 
solforosa. 

L’ERSA, con la sezione di Microbiologia Eno¬ 
logica, partendo da uve ammostate di varia 
provenienza, isola ceppi di Saccharomyces 
cerevisiae con caratteristiche tecnologiche 
interessanti. 

Successivamente si studia una quantità note¬ 
vole di ceppi per dimostrarne l’efficacia eno¬ 
logica. 

Dalla moltitudine di risultati, mediante un la¬ 
voro paziente legato ad una cernita punti¬ 
gliosa e mirata, vengono messi in rilievo i 
lieviti che possiedono le peculiarità degne 
di attenzione. 

Come si può intendere, TERSA non studia 
né utilizza Organismi Geneticamente Modi¬ 
ficati come d’altra parte non si occupa di 
reincroci. 

Entrambe le pratiche prevedono una mani¬ 
polazione in laboratorio, ma nella prima si 
aggiungono ed introducono frammenti di 
DNA provenienti da organismi anche gene¬ 
ticamente diversi (regno animale e vegetale) 
con tutte le conseguenze che ne possono 
derivare; per re-incrocio, invece, si intende 
l’acquisizione di una variabilità genetica del 
lievito attraverso una coniugazione indotta 
fra spore. 


Il lavoro della Sezione delTERSA permette di 
evitare tutto ciò, proponendo ceppi “natu¬ 
rali” a disposizione dei produttori che ne 
possono fare libera richiesta, inserendoli 
anche nella produzione di vino biologico. 

Ruolo del lievito nella 

FERMENTAZIONE ALCOLICA 
Il lievito è un organismo che, per vivere, 
può mettere in atto un duplice comporta¬ 
mento, a seconda delle condizioni edafiche. 
Se esiste Topportunità di utilizzare i compo¬ 
sti organici con alte produzioni di energia, 
si attua la respirazione. 

Nel caso in cui sia presente una quantità di 
zuccheri di almeno 9 g/L (effetto Crabtree) si 
inserisce un altro processo biochimico; la 
fermentazione. 

La fermentazione non è la mera trasforma¬ 
zione di zuccheri in alcool, ma una com¬ 
plessa rete di reazioni enzimatiche articolate 



F'. 
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B Colonie di Saccharo- 
myces cerevisiae (colore 
beige con punto centrale 
verde) e Kloeckera api- 
culata (colore verde in¬ 
tenso) su terreno di 
coltura WL Agar Oxoid 
(Foto di Serena Fonta- 
not) 

Q Conteggio di colonie 
di Saccharomyces cere¬ 
visiae su piastre di ter¬ 
reno di coltura YM Agar 
Oxoid 

1231 Lavoro di Selezione 
Lieviti della Sezione di 
Microbiologia dell'ERSA 
Centro Pilota 



- 500 Ceppi totali 

- 100 Ceppi isolati “presunti Saccharomyces cerevisiae” 

- 30 Ceppi di Saccharomyces cerevisiae 

- 3 Ceppi di Saccharomyces cerevisiae utilizzati in vinificazioni sperimentali 


ed interspecifiche: Saccharomyces cerevi¬ 
siae, a partire dalle sostanze elaborate dal 
proprio metabolismo, sviluppa anche aromi 
secondari specifici della fermentazione quali 
alcoli superiori ed esteri. Ancora, dai precur¬ 
sori inodori presenti nella bacca, per azione 
zimologica si sviluppano composti volatili 


quali i terpeni con sentori di fiorito e fmttato. 
Importante è pure l’attività dei polisaccaridi 
costituenti la parete cellulare che permet¬ 
tono di aumentare la morbidezza del vino, 
l’adsorbimento delle eventuali sostanze ad 
azione legante (per es. i tannini) ed infine la 
stabilizzazione del colore. 


B Pasta madre di lievito 

B Lievito pressato per 
enologia 

ES Lievito disidratato at¬ 
tivo 
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Dedicato a coloro che vogliono approfondire ^argomento 

PRODUZIONE DEL LIEVITO 

Il lievito ad uso enologico si può recuperare sul mercato in tre diverse forme come da 
schemi riportati a spiegazione delle linee di produzione: 


1. PRODUZIONE DI PASTA DI LIEVITO 
Vedi Schema n°l. 


Schema 1 






2. PRODUZIONE DI L.S.A. 

La produzione di L.S.A. determina la pre¬ 
senza di cellule attive per oltre il 90% come 
si evidenzia nello schema n°2. 

1 grammo di L.S.A. contiene un numero di 
cellule vive superiore a 20 miliardi. 

3. PRODUZIONE DI LIEVITO LIOFILIZ¬ 
ZATO 

Questo sistema risolve il problema della 
conservazione del prodotto, ma presenta 
un’elevata mortalità e possibile alterazione 
dei caratteri genetici. Inoltre i costi di questa 
linea risultano superiori agli altri descritti. 

È un sistema piuttosto complesso e per que¬ 
sto motivo si è omesso lo schema a blocchi. 
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Caraiteristiche dei L.S.A. 

Questa tipologia di lieviti è selezionata op¬ 
portunamente per le elevate prestazioni nel 
condurre la fermentazione alcolica. Essi de¬ 
vono essere in grado di prendere il soprav¬ 
vento su tutti gli altri lieviti Saccaromiceti e 
non Saccaromiceti, presenti naturalmente 
nel mosto, sviluppando una definita grada¬ 
zione alcolica. 

Devono inoltre possedere alcune caratteri¬ 
stiche tecnologiche e di qualità quali: la re¬ 
sistenza a gradi alcolici elevati e alle diverse 
concentrazioni di anidride solforosa, la bassa 
produzione di anidride solforosa e di acido 
solfidrico per evitare anomalie olfattive. 
L’elenco delle attitudini può essere ulterior¬ 
mente esteso ricordando che si possono ri¬ 
cercare caratteri specifici collegati alla 
produzione finale desiderata. 

Vantaggi Utilizzo L.S.A. isolati 

NATURALMENTE 

I vantaggi più redditizi possono essere rias¬ 
sunti secondo i seguenti punti: 

- rapido avvio e termine della fermenta¬ 
zione sia per i vini bianchi che per i rossi; 

- regolarità delle fermentazioni; 

- sicurezza di un risultato riproducibile; 

- lunga durata del preparato secco; 

- praticità, facilità d’uso e pronta disponibi¬ 
lità; 

- minori problemi dovuti a carenze nutritive; 

- correzione mediante disacidificazione bio¬ 
logica dei mosti; 

- produzione di composti aromatici secon¬ 
dari voluti a priori; 

- liberazione di precursori aromatici già pre¬ 
senti nel mosto. 

Svantaggi Utilizzo L.S.A. isolati 

NATUI^LMENTE 

NON CI SONO SVANTAGGI!!! 

Come si può ben intendere, le motivazioni 
per utilizzare i L.S.A. sono numerose e supe¬ 
rano di gran lunga gli svantaggi che risul¬ 
tano inesistenti. Il prossimo paragrafo sarà 
un ulteriore appoggio nella scelta deH’uti- 
lizzo dei L.S.A. 

Diversi pareri su L.S.A. 

Per l’enologo che voglia scegliere un lievito 


selezionato attivo per il suo mosto, si apre 
un ventaglio di possibilità veramente molto 
ampio e talvolta la scelta può risultare com¬ 
plessa. 

Qui di seguito vengono indicate le diverse 
alternative per reperire dei lieviti ad uso 
enologico: 

T lieviti naturalmente presenti sulle uve : 

possono esprimere le loro qualità specifi¬ 
che sia da buoni che cattivi fermentatori 
all’interno dello stesso mosto; si ottiene in 
questo modo il cosiddetto “buon vino no¬ 
strano di una volta”. 

I lieviti selezionati commerciali : proven¬ 
gono da terre lontane e da altri continenti, 
dopo un iter di isolamento e selezione. 

I lieviti naturalmente selezionati da uve di 

vitigni autoctoni e non autoctoni del Friuli 

Venezia Giulia : sono la flora blastomice- 
tica risultante da uno studio selettivo che 
considera ed evidenzia solo i ceppi buoni 
fermentatori e con caratteristiche tecnolo¬ 
giche adeguate per ogni vino considerato. 

Diverse sono le opinioni degli esperti del 
settore e si sono sviluppate tre correnti di 
pensiero. 

- I sostenitori dei lieviti naturalmente pre¬ 
senti su uve locali affermano che i lieviti 
selezionati del commercio danno vini tutti 
uguali e standardizzati su tutto il territorio. 

- I sostenitori dei lieviti selezionati del com¬ 
mercio . oltre a evidenziare la facilità di tra¬ 
sporto, la praticità e facilità d’uso e 
consei-vazione, garantiscono vini eleganti, 
fini e privi di difetti, mentre sostengono 
che i lieviti naturalmente presenti sulle 
uve, talvolta, diano dei risultati diversi da 
quelli desiderati a priori. 

- La nostra scelta è un valido compro¬ 
messo dei due percorsi precedenti che 
permette di ottenere i vantaggi di uno 
e dell’altro . 

L’unico dubbio espresso su questo approc¬ 
cio può risultare l’accusa di selezionare 
ceppi di Saccbaromyces cerevisiae prece¬ 
dentemente utilizzati perché comunque 
esistenti sulla buccia delle uve; l’analisi del 
DNA mitocondriale, utilizzato quale con¬ 
fronto nei nostri casi, ha dimostrato che 
ciò non risulta vero. 


<5 * 

... 

/ prossimi passi sa¬ 
ranno: 

Consigli pratici per 
la reiclratazione e 
Vinoculo dei L.S.A. 


DELFINI C 1995- Scienza e tecnica di microbiologia enologica Ed. IL LIEVITO^ RIBEREAU- GAYON R, DUBOURDIEU D., DONECHE B., 
LONVAUD A., 1998- Traitè d'oenologie Voi. 1 e 2 Ed. DUNOD; VICENZINIM., ROMANO R, FARRIS G.A, 2005- Microbiologia del vino. Ed. 
CASA EDITRICE AMBROSIANA- ZANICHELLI; ZAMBONELLI C. 1998- Microbiologia e biotecnologia dei vini. Ed. EDAGRICOLE; ^MBO- 
NELLIC., TINI V.,CASTELLARI L.,2000- Microbiologia e biotecnologia dei vini. Ed. CALDERINIEDAGRICOLE ZAMBONELLI C., TINI V.,CA¬ 
STELLARI L.,2odo- Guida all’uso dei Lieviti selezionati in enologia. Ed. CALDERINI EDAGRICOLE 
www.unipg.it —www.Vi/ikipedia.org— ww.scuole.provincia.siena.it - www.matura.it — www.torinoscienza.it 
INFOWINE - Rivista internet di viticoltura ed enologia_ 
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Latte e formaggi 


Giordano Chiopris 

ERSA - Servizio divulgazione, assistenza tecnica e promozione 


I FORMAGGI CAMBIANO, 
I CASARI CRESCONO 



LERSA, al fine di migliorare la formazione professionale 
dei tecnici caseari che gestiscono caseifici cooperativi e 
minicaseifici, ha organizzato due incontri tecnici, che si 
sono svolti il giorno 18 aprile 2009 presso la Latteria 
Sociale di Mortegliano e il giorno 10 giugno 2009 presso 
la Latteria Sociale Intercomunale di Tricesimo. 

Nel corso del primo incontro, il tecnologo Fausto Grippa 
ha illustrato la tecnologia di produzione di un formaggio 
molle a “crosta lavata” a latte crudo intero di vacca. 


D Raccolta del formag¬ 
gio (caciotta) negli 
stampi 


Omar VIVO 

Creare un formaggio a latte crudo intero di 
vacca avente un periodo di maturazione sui 
20-30 giorni. Questo formaggio fa parte di 
quelli ad elevata umidità della pasta, detti an¬ 
che a “crosta lavata” per la consueta neces¬ 
sità di lavare ripetutamente la crosta durante 
la stagionatura. Durante questo periodo, 
sulla crosta si sviluppa una microflora fun- 
gina responsabile della colorazione rosata e 
della classica maturazione centripeta in base 
alla quale la pasta matura dall’esterno verso 
l’interno del formaggio. 

Descrizione della tecnologia di 

RIFERIMENTO 

Il latte può essere lavorato crudo o pastoriz¬ 
zato a 65°C per 10-15 minuti. Successiva¬ 
mente viene raffreddato a 40°C ed innestato 
con del lattofermento (5. Tbennophilus - L. 
Bulgariciis) avente una acidità di 25- 
28°SH/50 mi e una quantità di 0,5-1%. Il fer¬ 
mento viene aggiunto al latte 30 minuti 
prima del caglio in modo da portare l’acidità 
ad un valore pari a 3,8-3,9°SH/50 mi. 

La coagulazione avviene ad una temperatura 


di 35°C (se il latte è pastorizzato anche a 
40°C) utilizzando del caglio liquido 1:10.000 
nella quantità di 35-40 mi per 100 litri di 
latte. 

La presa del coagulo avviene in 7-8 minuti 
mentre il rassodamento richiede altri 14-16 
minuti. La prima rottura del coagulo viene 
fatto con la lira fino ad ottenere dei cubetti 
di cagliata della dimensione di 3x3x3 cm. 
Dopo una sosta di 10 minuti, la cagliata 
viene rivoltata e agitata per alcuni minuti 
con la spannarola. 

Terminata questa operazione, la cagliata 
viene sottoposta ad una seconda rottura con 
la lira fino ad ottenere pezzi delle dimen¬ 
sioni di una grossa nocciola. In questa fase, 
la massa caseosa viene fatta nuovamente so¬ 
stare per altri 10 minuti, e quindi sottoposta 
ad una terza rottura, fino al raggiungimento 
di una acidità del siero pari a 2,8-3,0°SH/50 
mi. 

A questo punto la cagliata viene immediata¬ 
mente collocata in appositi stampi poggianti 
su persianine poste su un tavolo di drenag¬ 
gio del siero. 

Concluso il riempimento degli stampi, si sot- 
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topone il prodotto a stufatura in un am¬ 
biente caldo-umido, ad una temperatura di 
24-26°C e con umidità pari a 95% U.R. 

Nelle due ore successive, il formaggio deve es¬ 
sere girato 4 volte. Quando l’acidità del siero 
di sgrondo ha raggiunto i 18-19°SH/50 mi 
(circa 6 ore), il formaggio viene collocato in 
una cella frigorifera a 7-8°C per 12 ore, ad 
asciugare e a consolidarsi. 

Successivamente, si effettua la salatura me¬ 
diante una salamoia al 18% Bè, ad una tem¬ 
peratura di 8-10°C per 10 ore. L’acidità della 
salamoia deve avere un ph>5. Il formaggio 
può essere salato anche a secco (3-4 volte 
sulle facce in 12 ore). 

Infine, la maturazione avviene in cella frigo¬ 
rifera a 5-6°C con una U.R. di 95% per 20-30 
giorni. Si ricorda inoltre che, essendo un for¬ 
maggio a crosta lavata, bisogna effettuare i 
trattamenti di crosta con acqua salata. 

Nel secondo incontro il dott. Alberto Maran- 
gon, di Veneto Agricoltura, ha illustrato la 
tecnologia di produzione di una caciotta 
(circa 3 kg) a latte crudo utilizzando del ca¬ 
glio in pasta di capretto. 

Om univo 

Produrre una caciotta a latte crudo intero di 
vacca, di circa 3 kg, avente un periodo di 
maturazione di circa 30 giorni, in grado di 
sviluppare una buona complessità di odori 
ed aromi, derivati dalle sostanze volatili ca¬ 
ratteristiche del latte crudo, a cui si aggiun¬ 
gono quelle derivate dalla trasformazione 
dei grassi e delle proteine ottenute a seguito 
deH’utilizzo di un caglio in pasta. 

La tecnologia prevede di sfruttare il corredo 
enzimatico generalmente contenuto nei cagli 
in pasta di agnello o capretto, in grado di 
sviluppare, in tempi relativamente brevi ri¬ 
spetto agli effetti derivati dall’uso di un ca¬ 


glio di vitello liquido o in polvere, un con¬ 
tenuto significativo di sostanze derivate dalla 
lipolisi della sostanza grassa e dalla proteo- 
lisi. 

Dlscrizionl della tecnologia di 

RIEERIMENIO 

Il latte crudo viene portato alla temperatura 
di circa 37-38°C in caldaia. 

Si aggiunge un fermento liofilizzato (dosi 
commerciali consigliate), composto da una 
miscela di batteri lattici termofili (acidifica¬ 
zione) e mesofili (produzione di aromi), e si 
lascia a prematurare il latte per circa 0,5 - 1 
ora. 

In questo periodo si permette ai fermenti 
liofilizzati di attivarsi ed iniziare il processo 
di acidificazione; questo consentirà di avere 
una cagliata maggiormente reattiva agli 
agenti coagulanti e facile allo spurgo del 
siero; la tempestiva colonizzazione da parte 
dei fermenti lattici impedisce inoltre la pro¬ 
liferazione di altri microrganismi contami¬ 
nanti che possono essere presenti nel latte 
crudo. 

Si aggiunge il caglio in pasta, in dosi di 
30-40 g/100 1, diluito nel rapporto di 1:10 in 
acqua fredda (controllo del pH da 5,9 a 6,2 
per assicurare l’attività del caglio) con presa 
del coagulo dopo 10-15 minuti. 

Si effettua il primo taglio della cagliata dopo 
10 - 15 minuti, in pezzi di circa 4-5 cm di 
grandezza, segue quindi l’operazione di ri¬ 
voltamento con spamiarola. Si aspetta che la 
massa abbia la consistenza necessaria per 
poterla tagliare in modo uniforme. 

Dopo alcuni minuti di sosta, si effettua un 
secondo taglio a noce. 

Una volta uniformata la dimensione dei gra¬ 
nuli, si effettua una sosta sotto siero per 
circa 10 minuti, che permette un ulteriore 
rassodamento del coagulo, favorendo così 
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l’inizio dello spurgo del siero. 

Si agita nuovamente la cagliata, valutando se 
è conveniente effettuare una semicottura 
fino alla temperatura di 43 - 44°C, in base 
alla consistenza dei granuli ed alla loro capa¬ 
cità di legare assieme. L’eventuale cottura 
deve essere svolta gradualmente. 

A fine cottura si effettua lo scarico della ca¬ 
gliata direttamente negli stampi, posti su un 
tavolo che permetta la fuoriuscita ed elimi¬ 
nazione del siero di spurgo. 

La successiva fase di stufatura avvia l’inizio 
dei processi fermentativi nella cagliata da 
parte dei batteri lattici, e viene monitorata 
attraverso successive misure del pH della 
pasta e/o del pH/acidità del siero residuo. 
La temperatura di stufatura dovrebbe essere 
mantenuta sui 26-32°C, utilizzando la coper¬ 
tura con teli di plastica, qualora la tempera¬ 
tura dell’ambiente sia minore, oppure in 
estate riducendo i tempi di stufatura o, se 
possibile, condizionando l’ambiente in cui 
sono conseivati i formaggi. 

La stufatura normalmente ha una durata di 3 
- 4 ore, nel corso della quale si effettuano 
almeno 3 rivoltamenti, di cui il primo dopo 
15-20 minuti, e i successivi a distanza mag¬ 
giore. 

Successivamente i formaggi sono posti in sa¬ 
lamoia: si può utilizzare una salamoia a 
19°Bè, a 20°C, per 4-5 ore, oppure salare 



a secco con 0,3-0,5 kg di sale grosso ogni 
kg di cagliata. 

Segue poi la maturazione per circa un mese, 
in magazzino a 10-12°C. 

Durante questo periodo i formaggi vanno ri¬ 
voltati periodicamente, ed eventualmente, 
prima della commercializzazione, puliti su¬ 
perficialmente o spazzolati. 
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Trasformazione, conservazione 

E PACKAGING: EEEETTO SULLA 
QUALITÀ DELLA CARNE DEGLI 
UNGULATI SELVATICI 



Fin dai tempi piu remoti l'uomo ha avuto la necessità di 
conservare gli alimenti di cui aveva bisogno per il suo 
sostentamento e tale esigenza è sentita ancora oggi, a 
causa degli stili di vita che, in nome di una maggiore 
praticità, fanno sì che ai prodotti freschi si preferiscano 
quelli di più lunga durata. 

Fra le tecniche adottate a tale scopo, alcune derivano 
direttamente da quelle usate in antichità, con ovvi mi¬ 
glioramenti del processo produttivo, altre invece sono 
frutto di studi più recenti con vere e proprie basi scien¬ 
tifiche e non empiriche. 








Anche la carne non si sottrae a tale logica ed in 
particolare quella derivata dagli ungulati selva¬ 
tici che spesso non provengono da allevamenti, 
che potrebbero fornire carne costantemente, 
ma sono frutto di caccia, concentrata quindi in 
determinati periodi dell’anno. Le tecniche di 
conseivazione, però, possono indurre varia¬ 
zioni di tipo qualitativo della carne; è sembrato 
quindi interessante fare una disamina delle 
principali tecniche di consei*vazione, ponendo 
particolare attenzione al loro effetto sulla qua¬ 
lità del prodotto finale. 

Salagione, affumicatura, cottura 

ED ESSICCATURA 

Sono tecniche di consei-vazione a lungo ter¬ 
mine messe a punto nell’antichità e tuttora 
diffuse, con ovvi miglioramenti del processo 
produttivo, che permettono di ottenere 
un’ampia varietà di prodotti, che si differen¬ 
ziano fra loro per la provenienza della ma¬ 
teria prima, per il procedimento produttivo 
impiegato e per la durata della consei*va- 
zione, in genere però compresa fra un mi¬ 
nimo di due ad un massimo di sei mesi. In 
Italia sono molto diffusi i prodotti ottenuti 
dalla lavorazione delle carni della selvaggina 


presente sul territorio ed in particolare da 
cinghiale, cervo, daino e camoscio. Fra le 
produzioni tipiche, ricordiamo la mocetta, il 
prosciutto con osso, il prosciutto senza osso, 
la bresaola, la mortadella, la soppressata, le 
salsicce fresche o stagionate ed i vari tipi di 
salami; per queste ultime produzioni la 
carne di selvaggina può essere utilizzata da 
sola o mescolata, in proporzioni variabili, 
con quella di suino (www.effegi-gastrono- 
mia.it). Senza entrare nel dettaglio della pre¬ 
parazione di ogni singolo insaccato, dato 
che esistono numerose varianti per ogni ri¬ 
cetta, è necessario ricordare soltanto alcuni 
accorgimenti fondamentali per la riuscita di 
un buon prodotto. Prima di tutto le carni de¬ 
vono essere lavorate in ambienti opportuna¬ 
mente puliti e refrigerati, in modo da 
limitare al massimo lo sviluppo dei micror¬ 
ganismi presenti; è necessario quindi ag¬ 
giungere, o sulla superficie del pezzo di 
carne o all’interno dell’impasto, opportune 
quantità di additivi ed in particolare: 

- sale per inibire lo sviluppo microbico, per 
favorire l’emulsione del grasso, per contri¬ 
buire alla deidratazione della carne non¬ 
ché per dare sapore al prodotto; 
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- nitriti e nitrati che inibiscono alcuni ceppi 
batterici e, contemporaneamente, ne favo¬ 
riscono altri utili per il processo di trasfor¬ 
mazione; 

- culture starter, in genere batteri lattici, che 
inducono una più veloce riduzione del 
pH, rendendo ostile l’ambiente per la cre¬ 
scita microbica, producono composti di 
caratteristiche organolettiche gradevoli, au¬ 
mentano la shelf-life grazie alla produ¬ 
zione di acidi organici ed altri metaboliti 
secondari, facilitano la coesione della 
carne e contribuiscono al miglioramento 
del colore (Todorov et al., 2007); 

- spezie, per impartire il gusto e l'aroma desi¬ 
derati. Si deve quindi procedere con un’ade¬ 
guata stagionatura, che differisce fra i vari 
prodotti in relazione alla durata ed alle con¬ 
dizioni di temperatura e di umidità relativa 
(http;//home. pacbell. net/poli/ page0002.htm) . 

Tale processo appoita alla carne una certa al¬ 
terazione nel peso, nell’aspetto, nel sapore 
originario e negli aspetti nutrizionali special- 
mente per quanto riguarda il contenuto di vi¬ 
tamine, rendendola quindi sostanzialmente 
diversa dalla carne fresca. L’utilizzo di carne 
di selvaggina per la produzione di insaccati di 
vario tipo può risultare più problematico ri¬ 
spetto a quello di altri animali sia per il basso 
contenuto di grasso delle carni, che può por¬ 
tare alla produzione di prodotti meno sapo¬ 
riti, sia per il più alto contenuto in acidi grassi 
insaturi (poiinsaturi e monoinsaturi) dovuto 
all’alimentazione al pascolo dei selvatici. 
Quest’ultimo aspetto in particolare interessa 
l’industria di trasformazione delle carni: l’au¬ 
mento dei livelli di poiinsaturi è associato con 
una più alta incidenza di ossidazione e di ir¬ 
rancidimento, mentre l’aumento del quantita¬ 
tivo di monoinsaturi è la causa della presenza 
di grasso molle ed oleoso (Wenk et al., 1990 
in Hadorn et al, 2008). 


Surgelazione e congelazione 
Per mantenere quanto più possibile inalte¬ 
rate le caratteristiche chimiche, fisiche ed or¬ 
ganolettiche della carne fresca, si sono 
sviluppati metodi più moderni basati sull’uti- 
lizzo del freddo, che permettono di conser¬ 
vare per periodi più o meno lunghi la carne, 
facilitanclone la distribuzione nel tempo e 
nello spazio (Wheeler et al. 1990). 

A tale proposito è necessario fare una dove¬ 
rosa differenza fra i termini “surgelazione” e 
“congelazione”: la surgelazione è un proce¬ 
dimento industriale che avviene in tempi ra¬ 
pidissimi per evitare la formazione di cristalli 
di ghiaccio di grandi dimensioni e l’altera¬ 
zione del prodotto da parte di microrgani¬ 
smi nocivi, raggiungendo, in fase iniziale, 
anche temperature inferiori ai -80°C e non 
superando mai una temperatura di conseiva- 
zione del prodotto di -18°C. 

La catena del freddo non deve mai inter¬ 
rompersi, perciò il prodotto deve restare 
alla stessa temperatura anche nei magazzini, 
nei depositi, nei furgoni per il trasporto e 
nei punti vendita (Decreto Legislativo n. 110 
del 27 gennaio 1992). La congelazione, in¬ 
vece, è un procedimento casalingo, che può 
essere eseguito con qualsiasi freezer: in 
questo caso è semplicemente necessario at¬ 
tenersi ad alcune norme igieniche, sia per 
salvaguardare la salute, sia per consei-vare 
al meglio il sapore e i valori nutrizionali 
degli alimenti; nel corso del processo di 
congelazione, si formano cristalli di ghiaccio 
piuttosto grandi che comportano la rottura 
delle strutture cellulari, un’elevata perdita 
d’acqua in seguito allo scongelamento, e in¬ 
sieme all’acqua, anche di sostanze nutritive 
(www. benessere. coni/alimentazione/scuola 
/congelare.htm;www. benessere.com/ali- 
mentazione/argOO/surgelare_congelare.htm). 
A livello sperimentale, pochi sono i lavori 
scientifici tesi a valutare l’effetto del conge¬ 
lamento sulle principali caratteristiche quali¬ 
tative delle carni e ancora meno sono quelli 
relativi alla selvaggina. Drew e Stevenson 
(1992) riportano che la carne di selvaggina 
ben congelata può avere una durata com¬ 
merciale di almeno due anni senza che 
siano rilevabili modificazioni significative 
nella tenerezza e che comunque l’utilizzo di 
temperature di conservazione più basse in¬ 
duce una significativa riduzione deH’ossida- 
zione lipidica, misurata come TBARS; un 
significativo peggioramento si osseina in¬ 
vece sul colore della carne che, indipenden¬ 
temente dalla temperatura di congelamento 
ma in maniera direttamente proporzionale 
alla durata della consei-vazione, tende a peg¬ 
giorare notevolmente fino ad assumere una 
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tonalità tendente al marrone, sgradita al con¬ 
sumatore. Risultati analoghi sono stati ri¬ 
scontrati sulla carne bovina: secondo Rahelic 
e Puac, (1985) il congelamento, soprattutto 
se eseguito a livello domestico, induce un 
danneggiamento delle membrane cellulari, 
con un conseguente minor potere di riten¬ 
zione idrica e più alte perdite di cottura che, 
a loro volta possono far sì che la carne risulti 
meno succosa durante la masticazione 
(Wheeler et al, 1990). Studi recenti hanno 
inoltre evidenziato che il processo di conge¬ 
lamento e scongelamento può essere assi¬ 
milabile a quello di frollatura: carne frollata 
per 7 giorni e quindi congelata e scongelata 
ha mostrato gli stessi valori di shear force, e 
quindi di tenerezza, rispetto a carne frollata 
per 21 giorni (Enfàlt et al, 2004) e, simil¬ 
mente, campioni di muscolo longissimiis 
dorsi mantenuti congelati per un certo pe¬ 
riodo hanno avuto valori di shear force infe¬ 
riori a quanto riscontrato in campioni frollati 
per lo stesso numero di giorni (Shanks et al, 
2002). Anche Lagerstedt et al (2008) ha con¬ 
cluso che il processo di congelamento in¬ 
duce modificazioni simili a quelle della 
frollatura, con una diminuzione dei valori di 
shear force: ciononostante, la differenza è 
stata percepita soltanto durante apposite 
prove sensoriali e non dai consumatori. 

Packaging 

Poiché la carne fresca risulta molto gradita al 
consumatore, sono stati messi a punto si¬ 
stemi di packaging decisamente innovativi, 
volti alla conseivazione dei principali aspetti 
qualitativi delle carni per periodi di tempo 
piuttosto lunghi: un corretto packaging in¬ 
fatti è indispensabile per controllare i cam¬ 
biamenti chimici e microbiologici che 
naturalmente avvengono nelle carni ma 
anche per aumentarne la shelf-life, con par¬ 
ticolare attenzione al colore che, come è 
noto, è il principale parametro che influenza 


le decisioni d’acquisto del consumatore (Be- 
hrends et al 2003; Insausti et al 1999; Limo 
et al 2000; Skandamis e Nychas 2002). 
Infatti, se il semplice e più tradizionale im- 
pacchettamento della carne in fogli di polie¬ 
tilene consente di conservare il prodotto 
soltanto per pochi giorni in frigorifero, sono 
da alcuni anni allo studio sistemi più com¬ 
plessi, quali il confezionamento sottovuoto 
ed in atmosfera modificata che, se associati 
a basse temperature di consei’vazione, per¬ 
mettono un significativo allungamento della 
durata delle carni (Behrends et al 2003). Il 
principale effetto indotto dal sottovuoto è 
l’inibizione dello sviluppo degli odori sgra¬ 
devoli e di alcuni agenti microbici quali gli 
Pseiidomonas (Seideman et al 1976); nel 
caso della carne di selvaggina, naturalmente 
scura, può risultare trascurabile l’inscuri- 
mento del colore superficiale legato a que¬ 
sto metodo di conseivazione e riscontrato in 
carni bovine (Taylor et al 1990). 

La consei'vazione in atmosfera modificata 
(MAP) prevede l’inserimento di pezzi di 
carne in vaschette di opportuno materiale, 
la chiusura mediante film plastici caratteriz¬ 
zati da bassa permeabilità ai gas e contem¬ 
poraneamente la sostituzione dell’aria con 
gas particolarmente ricchi in ossigeno in 
modo da stabilizzare il colore della carne; 
una delle miscele più comuni è quella for¬ 
mata dair80% O 2 e dal 20% CO 2 (Belcher, 
2006 ; Eilert, 2005), anche se sembra ormai 
dimostrato che è sufficiente un minimo del 
55% O 2 per mantenere caratteristiche colori¬ 
metriche delle carni ottimali (Jakobsen e 
Bertelsen, 2000); in generale comunque è 
necessario ricordare che la scelta della com¬ 
posizione del gas va fatta valutando quali 
sono gli effetti che si intendono ottenere 
proprio sul colore e sulla shelf-life della 
carne (Hood e Mead, 1995). Ovviamente, gli 
effetti sulla qualità organolettica e microbio- 
logica delle carni, sia del metodo di conser- 
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vazione sottovuoto che in atmosfera modifi¬ 
cata, sono legati al corretto mantenimento 
della catena del freddo ed alla durata della 
consei*vazione (John et al. 2005; Labadie 
1999; McMillin 2008; Taylor et al. 1990). Un 
interessante lavoro sperimentale è stato 
svolto da Vergara et al. (2003) sulla carne de¬ 
rivata da femmine di ceivo di l 6 mesi con lo 
scopo di verificare quale fosse la composi¬ 
zione del gas più adatta a mantenere inalte¬ 
rate le principali caratteristiche qualitative a 
seguito del confezionamento in MAR Sono 
state testate tre miscele di gas, più in parti¬ 
colare: 80%C02 + 20 % 02 , 80%C02 + 20 %N 2 , 
e 40%C02 + 60 %N 2 , ed i campioni sono stati 
analizzati ad intei*valli di tempo prefissati per 
un totale di 23 giorni di conservazione. I ri¬ 
sultati hanno indicato che, indipendente¬ 
mente dalla miscela di gas utilizzata, i 
maggiori cambiamenti dei valori di pH, co¬ 
lore, potere di ritenzione idrica e tenerezza, 
avvengono entro i primi 9 giorni di conser¬ 
vazione; successivamente la miscela compo¬ 
sta dal 40%C02 + 60 %N 2 è sembrata la 
migliore nel preservare le caratteristiche 
qualitative della carne di cervo. Per quanto 
riguarda il confronto fra il metodo di con- 
sei’vazione sottovuoto ed in MAP, Seman et 
al. ( 1989 ) hanno avuto interessanti risultati 
sulla carne derivata da trenta cem macellati 


a 16 mesi e conservata per 18 settimane; i 
molti parametri analizzati hanno avuto un 
diverso andamento a seconda del packaging 
utilizzato: il sottovuoto ha mantenuto meno 
stabile il colore superficiale della carne ma 
ha ridotto le perdite di liquidi (drip loss) e lo 
sviluppo di odori, il pH non ha risentito 
molto del metodo di confezionamento, così 
come non sono stati influenzati in maniera 
significativa i parametri sensoriali (tessitura, 
aroma, succulenza ed accettabilità totale) e 
la tenerezza strumentale. Gli autori hanno 
pertanto dedotto che Tutilizzo del solo sot¬ 
tovuoto è sufficiente per garantire una lunga 
durata delle caratteristiche qualitative della 
carne di cei-vo. 

Conclusioni 

I metodi di trasformazione, consei*vazione e 
packaging normalmente utilizzati per carni 
provenienti da animali di interesse zootec¬ 
nico sembra possano essere conveniente¬ 
mente applicati anche alle carni di 
selvaggina, con risultati qualitativi pressoché 
analoghi. Ciò può quindi permettere di al¬ 
lungare la normale durata commerciale della 
carne, rendendola disponibile per periodi 
molto più lunghi sul mercato e favorendone 
la diffusione anche in territori lontani dal 
luogo di produzione. 
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Museo della civiltà contadina 

DEL ERIULI IMPERIALE 



Il Museo della Civiltà Contadina Imperiale è stato aperto 
al pubblico nel 1992. La raccolta dei reperti era però 
iniziata 10 anni prima. È una struttura di proprietà pri¬ 
vata, gestita da una Associazione di Volontariato Cultu¬ 
rale. 

La superficie espositiva è di 9,000 mq con 20.000 
pezzi catalogati. 

Raccoglie le testimonianze della vita contadina dal 1500 
al 1918 nel periodo in cui la Contea di Gorizia era do¬ 
minata dagli Asburgo. 

Il materiale raccolto è ripartito in tre grandi edifici: una 
struttura settecentesca che in passato ospitava la can¬ 
tina e il granaio, una costruzione ottocentesca che acco¬ 
glieva le stalle e i fienili ed una tettoia della metà del 
Novecento. 


D Meridiana dedicata 
agli agricoltori 


L’ampio spazio aperto che appare ai nostri 
occhi è il Cortile delle meridiane. Infatti 
Aiello è conosciuto in Italia e all’estero come 
il paese delle meridiane. Ogni anno, in mag¬ 
gio, si svolge la Festa dedicata a questi anti¬ 
chissimi orologi solari, con concorsi a tema, 
conferenze e la presenza di ospiti stranieri. 
Anche l’esterno dell’edificio settecentesco è 
abbellito da alcune meridiane: una riporta i 
versi del Purgatorio della Divina Commedia 
Vassene 7 tempo e Viiom non se n'avvede. 
Un’altra recita un passo che si ispira alle Ge¬ 
orgiche di Virgilio Beati agricolae sua si 
bona norint - Beati gli agricoltori se cono¬ 
scono le cose buone che possiedono. 

La nostra visita comincia dall’edificio otto¬ 
centesco con le testimonianze dei mestieri 
non agricoli che hanno segnato profonda¬ 
mente la vecchia società contadina. Pos¬ 
siamo descriverne solo alcuni, rispetto a 
quelli esposti: il muratore con le sue car¬ 
riole, vanghe, cazzuole, pesi, setacci, fili a 
piombo, il cestaio che realizzava sedie, 
borse e cesti in vimine. Questa pianta era di¬ 
sponibile nella zona in grande quantità, gra¬ 


zie all’abbondanza di corsi d’acqua chiamati 
“rogge”. Era abbastanza frequente che di 
sera nella stalla, gli agricoltori dotati di ma¬ 
nualità realizzassero in proprio i cesti in vi¬ 
mini, utilizzati per le necessità quotidiane. 
Altri mestieri simbolo di questo mondo a noi 
lontano erano il calzolaio e il lattaio. 

Il calzolaio è un mestiere ancora praticato 
ma in via di estinzione. Intorno al suo tavolo 
da lavoro ci sono chiodi, colla, piccoli mar¬ 
telli e quant’altro necessario per aggiustare 
scarpe da donna, uomo, bambino, scarponi 
e stivali. 

La figura del lattaio è scomparsa con la di¬ 
stribuzione industriale del latte, avvenuta in¬ 
torno al i 960 . Egli iniziava il suo lavoro 
molto presto. Sul suo carro trainato dai ca¬ 
valli caricava i bidoni del latte appena 
munto che aveva prelevato dalle stalle dei 
contadini e faceva tappa di casa in casa per 
venderlo alle famiglie che lo richiedevano. 
Descriviamo ora i lavori tipici del contadino, 
parlando del mais. Vediamo una serie di 
carriole usate per la semina. Sono molto in¬ 
teressanti perché testimoniano il primo me- 
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Q Pesi e misure 



Q Macchina semina¬ 
trice 


toclo di semina meccanizzata che, nell’Otto- 
cento, ha sostituito la semina manuale, ese¬ 
guita creando un buco con un bastone ap¬ 
puntito nel quale veniva messo il seme e 
successivamente rinchiuso con il piede. Tra 
queste carriole ne vediamo una molto parti¬ 
colare appartenuta ad un ebreo, contrasse¬ 
gnata dalla stella di David. 

Ai cereali è dedicata una stanza che ospita gli 
strumenti legati al “ciclo del grano”: mietiaira, 
trebbiatura, battitura, pulitura, macinatura. Ve¬ 
diamo falcetti, roncole, carri, forche, bastoni e 
rastrelli, usati per la pulitura manuale. 

Un grande cambiamento è avvenuto intorno 
al XVIII secolo quando la pulitura manuale 
fu sostituita dalla pulitura meccanica. Testi¬ 
mone di questo passaggio è la bella colle¬ 
zione di buratti databili dal XVIII agli inizi 
del XX secolo, usati per togliere Timpurità al 
grano tramite ventilazione e scuotimento. 
Inoltre notiamo le parti di un mulino di fine 
Ottocento, proveniente dairAmerica, ancora 
in fase di ricostmzione e il manifesto che in¬ 
vitava ad assistere ad un filmato sulla famosa 
Battaglia del grano, iniziata nel 1925 con 
l’obiettivo incrementare la produzione di 
frumento nell’ambito della politica autar¬ 
chica voluta dal Fascismo. 

Interessante è la serie di incudini usati come 
base d’appoggio per eliminare, con l’ausilio del 
maitello, le stoiture della falce che si manifesta¬ 


vano dopo ripealte operazioni di mietiaira. 
Alle pareti della stanza sono appesi dei qua¬ 
dri di manifattura austriaca con illustrazioni 
anche a colori di flora, fauna e attrezzi agri¬ 
coli, con stampe e litografie autentiche del 
1700 e 1800. 

Al primo piano un ampio spazio è dedicato 
alla lavorazione del terreno che veniva dis¬ 
sodato con aratri o attrezzi manuali, succes¬ 
sivamente livellato e poi seminato e irrigato. 
Numerosa è la collezione di aratri databili 
dal XVI al XX secolo; tra questi ce n’è uno 
molto antico, proveniente da Aquileia, co¬ 
struito nel XVI secolo. 

L’esposizione è integrata da una serie di gio¬ 
ghi per i cavalli e i buoi. È infatti obbligato- 
rio ricordare che questi animali hanno dato 
un insostiaiibile contributo al lavoro agricolo. 
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B Bottega del bandaio 
B Scatole di latta 


Neiredificio del Settecento, al piano terra, 
sono visibili le misure di peso e capacità vi¬ 
genti prima e dopo Tapplicazione del si¬ 
stema metrico decimale. Nella Contea di 
Gorizia, il sistema metrico decimale è en¬ 
trato in vigore nel 1841. È una parte di 
grande significato storico perché ci permette 
di conoscere strumenti rari e sconosciuti. 

Ci sono i pesenali - vecchia misura di peso; 
le stadere - bilance di origine romana a 
bracci disuguali: quello corto porta il piatto 
dove era collocato l’oggetto da pesare, su 
quello lungo è incisa la graduazione in kg e 
sottomultipli; le bascule - bilance a bracci di¬ 
suguali con un unico piano, usate per pe¬ 
sare oggetti o merci di notevoli dimensioni. 
Vediamo anche le misure di capacità pre-de- 
cimali come l’ottavo e il mezzo ottavo. 
Anche la “comunicazione” ha avuto un 
ruolo significativo in passato. Per far cono¬ 
scere il lavoro legato a questo settore è stata 
ricostruita la vecchia tipografia di fine XIX 
secolo. 

Realizzare un manifesto, un giornale o un 
libro, implicava diverse fasi di lavoro, dalla 
composizione che consisteva neH’allinea- 
mento dei caratteri di legno nel compositoio 
per comporre le righe e le pagine, seguiva la 
tiratura delle bozze, controllate dai correttori 
professionisti e poi la stampa, eseguita con 
il torchio a mano. Dopo la stampa il singolo 
foglio era asciugato ed impaginato. 

Qui sono esposti i caratteri di stampa in 
legno di grandi dimensioni, la rotativa di 
manifattura tedesca usata per i manifesti 
grandi, proveniente da Farra d’Isonzo. 

Il mondo della comunicazione includeva 
anche la pubblicità, effettuata non solo at¬ 
traverso i giornali o i manifesti, ma anche 


con i contenitori di alimenti. Bellissima è la 
collezione di scatole di latta per le industrie 
dolciarie, realizzate dalla fabbrica Passero di 
Monfalcone che ha cessato l’attività nel 1982. 
Le scatole erano prodotte con la tecnica lito¬ 
grafica degli inizi del 1900 che prevedeva 
l’uso di pietre di carbonato di calcio di no¬ 
tevole peso e spessore, provenienti dalla Ba¬ 
viera che venivano usate da contro stampo 
per raffigurare il contenuto della confezione. 
Questi contenitori di biscotti, mandorlato, 
caramelle e thè ci colpiscono per la notevole 
varietà e raffinatezza dei colori e la bellezza 
dei disegni: un elefante, un bambino, dei 
fiori, una suora. 

Di fronte alla bacheca delle scatole di latta 
troviamo l’ufficio postale degli inizi del 1900. 
L’arredamento proviene dalla vecchia sede 
di Campolongo al Torre. Vediamo il tavolo 
dell’impiegato, le bilance per pesare la cor¬ 
rispondenza, i timbri e gli scaffali dove veni¬ 
vano messe le lettere. 

È interessante sapere che la famiglia tedesca 
Taxis, di origine italiana, ha gestito il sem- 
zio postale per conto dell’Impero d’Austria 
dal 1595 al 1814. La posta era consegnata a 
cavallo in determinate stazioni e da lì veniva 
prelevata e consegnata agli uffici postali per 
essere smistata e recapitata al destinatario. 
Più avanti troviamo la vecchia aula scolastica 
con i banchi, le sedie, il calamaio, le lava- 
gnette per scrivere, precorritrici dei quaderni, 
la lavagna, la cattedra del maestro e rimma- 
gine dell’Imperatore appesa dietro al muro. 
È curioso sapere che nel periodo della domi¬ 
nazione austriaca, nelle scuole della contea 
di Gorizia, ai bambini veniva insegnato in pri¬ 
mis il friulano e una seconda lingua a scelta 
tra l’italiano, lo sloveno e il tedesco. 





























Notiziario ERSA 3/2009 



Q Abiti per bambini 

Q Bottega del tappez¬ 
ziere 


Al secondo piano troviamo altri mestieri del 
passato: il fabbro e il falegname sono collo¬ 
cati alle estremità del salone. La scelta è stata 
intenzionale perché chi esercitava questi 
mestieri si considerava non un artigiano ma 
un artista e, in quanto tale, aveva una pro¬ 
pria originalità ed autonomia. 

Nella bottega del fabbro c’è la fucina, l’incu¬ 
dine, il tornio, le pinze e il frutto della sua 
abilità: parti in ferro per i carri e gli aratri, 
usci delle serrature, chiavi, lucchetti, cancelli 
e grate per finestre. 

C’è uno spazio riservato al bandaio, arti¬ 
giano che fabbricava gli annaffiatoi in la¬ 
miera. Questo mestiere è tramontato con 
l’impiego della plastica negli oggetti di uso 
quotidiano. Vediamo degli annaffiatoi ed 
altri attrezzi in lamiera, costruiti in varie 
forme e dimensioni in base alle esigenze del 
committente. 

Troviamo il negozio del tappezziere che fab¬ 
bricava e aggiustava i materassi e i tendaggi 
per la casa. Alle pareti sono esposti grandi 
pezzi di stoffa di vari colori e fantasie; den¬ 
tro ai cesti sono depositati il crine e la lana 
usati per l’imbottitura estiva ed invernale e il 
filo grosso adoperato per eseguire la tra¬ 
punta. 

La bottega falegname è caratterizzata dal 
tavolo da lavoro, due torni - di cui uno set¬ 
tecentesco - trivelle, morse, pialle, compassi, 
seghe e panche. 

Fare questo mestiere significava lavorare il 
legno in mille modi. Capitava di frequente 
che il falegname fosse anche carpentiere, 
carraio, bottaio e aggiustatore di mobili. Al¬ 
cuni di loro, molto abili, scolpivano splen¬ 
didi oggetti decorativi, come soprammobili 
per la casa, quadretti e Madonnine. 


In mezzo ai tanti mestieri, doveva esserci 
anche la vecchia cucina dell’Ottocento che 
simboleggia per eccellenza il lavoro della 
donna. C’è il tavolo da pranzo, gli stampi 
per dolci, il cjavedal, un coccio per cucinare 
il pollo al forno, l’affumicatore (armadio 
dove venivano messi i cibi da affumicare) e 
una macchina per fare il gelato. 

Ritornando al piano terra, per ricordare an¬ 
cora Venorme contributo dato dalle donne e 
dalle bambine al mondo rurale, c’è una 
grande sala che espone bavaglini e abitini 
per neonati, tende, addobbi per tovaglie, ri¬ 
viste di moda degli anni Quaranta. 

Un oggetto sui generis è Vimparaticcio del 
1834. Si tratta di un pezzo di stoffa sul quale 
erano disegnate le vocali e le consonanti. Le 
bambine imparavano l’arte del cucire rica¬ 
mando sopra le lettere e contemporanea¬ 
mente apprendevano l’alfabeto. 

Il nostro excursus nella società contadina del 
Friuli Imperiale termina qui, ricordando e 
condividendo ancora la frase liberamente 
tratta dallo scrittore latino Virgilio Beati agri- 
colae sua si bona norint. 


Sede del museo e orario di apertura: 

Museo della Civiltà Contadina del Friuli Im¬ 
periale 

Via Petrarca 1, 33041 Aiello del Friuli (Ud) 
celi 338/3534773-fax 0481/545536 
e-mail: museo.aiello@libero.it 

Il Museo è aperto ogni domenica dalle 15.00- 
18.00. 

Per le visite guidate contattare la sede del 
Museo. 
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La coltivazione del miscanto 
IN Friuli Venezia Giulia: 

ASPETTI AGRONOMICI, ENERGETICI 
E AMBIENTALI 



ììmìscmìo (Miscanthus sinensis Anderss.) è una grami¬ 
nacea perennante a ciclo C 4 con elevate prestazioni pro¬ 
duttive^ Negli ultimi anni, In relazione alla elevata . 
produttività, è stata considerata molto interessante come 
coltura da biomassa, : ’ ; 

Il 0mre Miscanthus è staio diffuso in prevalenza nel- 
remisferò settentrionale .del globo te l’areale di 

provenienza; comprende le regioni del sud est asciatico, j 
della, Gina, del Giappone, della Polinesia e,; per alcune. 1' ^ 
varietà; il nord Africa. In queste zone si trovano razze 
genétiòàmente differenziate che pòssbno essere utiliz- ‘ 
zate perii miglioràrnènto genetico dellà^^^ , 




D Impianto di miscanto 
alla raccolta 


Durante il secolo scorso sono state intro¬ 
dotte in Europa coltivazioni di miscanto per 
utilizzi ornamentali e, nonostante che la spe¬ 
cie prediliga un clima subtropicale, la col¬ 
tura sopravvive bene anche alle basse 
temperature invernali tipiche delle zone set¬ 
tentrionali, dimostrando così una notevole 
adattabilità. 

Alla luce delle conoscenze odierne si stima 
che il genere Miscantbus comprenda quat¬ 
tordici specie differenti che tra loro possono 
dare luogo a ibridi interspecifici general¬ 
mente sterili. Tra le specie più adatte alla 
coltivazione sono da considerare: Miscan- 
thus sinensis, M. sacchariflorus, M. conden- 
satus e M. floridulus. 

Negli ultimi decenni l’ibrido M. x giganteus 
ha suscitato grande interesse dal punto di vi¬ 
sta agronomico nei climi temperati. Collezio¬ 
nato per la prima volta in Giappone nel 
1935 , è stato messo a coltura qualche decen¬ 
nio più tardi in pieno campo, come M, si- 
nensis, in una prova sperimentale in Dani¬ 
marca. La maggior parte delle varietà e degli 
ibridi compresi nella specie M. sinensis sono 
piante utilizzate per scopi ornamentali, men¬ 


tre l’ibrido naturale M. xgiganteus rientra tra 
le coltivazioni da pieno campo adatte per la 
produzione di biomassa ligno-cellulosica con 
finalità energetica. 

M. X giganteus è un ibrido triploide con 57 
cromosomi originatosi in natura probabil¬ 
mente dall’incrocio di una forma tetraploide 
di M. saccharijìorus con il diploide M. si¬ 
nensis. L’ibrido è caratterizzato da una forte 
eterosi e la sua sterilità evita una diffusione 
incontrollata delle piante. 

La pianta di miscanto presenta un fusto le¬ 
gnoso ed eretto, non ramificato, formato da 
una serie di internodi e contenente un mi¬ 
dollo centrale, che, in generale, presenta 
una lignificazione piuttosto scarsa. Le foglie 
sono ampiamente sviluppate, il loro numero 
varia tra 10 e 20, e la lamina può arrivare 
fino a 130 cm di lunghezza. L’habitus vege¬ 
tativo è eretto - cespitoso con effetto a fon¬ 
tana, dovuto alla conformazione ad arco 
ripiegato verso il basso delle foglie. Sul¬ 
l’apice della pianta si sviluppa una spiga 
lunga 15-20 cm. L’altezza della pianta può 
raggiungere i 4-5 m, mentre il diametro dei 
fusti raramente supera i 2 cm di spessore. 







Notiziario ERSA 3/2009 


I rizomi, che contribuiscono alla formazione 
deU’apparato radicale, hanno funzioni di so¬ 
stegno e assimilazione degli elementi nu¬ 
trienti e delPacqua; la loro lunghezza può va¬ 
riare a seconda delle caratteristiche del 
terreno fino ad un massimo di 2,5 m di pro¬ 
fondità. Sono sottili e legnosi, dotati di radici 
avventizie e caratterizzati da uno sviluppo 
molto lento; si possono classificare in rizomi 
figli (appena formati) o rizomi madre (di 
uno o più anni). Dal secondo anno di cre¬ 
scita in poi, è possibile raccogliere di anno 
in anno sia il Risto che le foglie per 10-15 
anni. Oltre a queste caratteristiche, il mi- 
scanto è caratterizzato da una copertura ve¬ 
getale particolarmente fitta grazie all’esten¬ 
sione dell’apparato fogliare ed oifre un 
gradevole impatto dal punto di vista paesag¬ 
gistico (Nixon et al., 2001). 

La Regione Friuli Venezia Giulia, Direzione 
centrale risorse agricole, naturali e forestali, 
ha promosso nel corso degli anni 2007-2009, 
ai sensi deH’art. 17 della L.R. 26/2005, un 
progetto di ricerca dal titolo ''Sviluppo della 
filiera produttiva delle biomasse combusti- 
hili in regione Friuli Venezia Giulia'\ avente 
come principale obiettivo lo sviluppo di al¬ 
cune filiere agro-energetiche tra cui quella 
del miscanto, finalizzata alla produzione di 
energia mediante il processo di combustione 
in sistemi innovativi di piccola potenza. 

II progetto è articolato in due fasi principali, 
delle quali una mirata allo studio degli 
aspetti agronomici, ambientali ed energetici 
della coltura (i principali risultati sono ripor¬ 
tati nel presente lavoro), ed una riguardante 
il condizionamento, la densificazione e la 
caratterizzazione qualitativa della biomassa 
attraverso prove di combustione in una cal¬ 
daia di piccola potenza, con tecnologia in¬ 
novativa (i principali risultati sono riportati 
in un ulteriore lavoro). 

iVlATEKlALl E METODI 
La ricerca è stata realizzata in parte a livello 
di pieno campo, in due ambienti della pia¬ 
nura friulana su superfici di circa 1 ha 
(campi pilota dimostrativi) adatti per l’utiliz¬ 
zazione delle comuni macchine aziendali, 
ed in parte operando a livello parcellare. 
Una delle due esperienze a livello di pieno 
campo è stata realizzata presso l’Azienda 
Agraria del Centro Ricerche Fantoni di 
Osoppo (UD) nell’alta pianura friulana, dove 
nell’anno 2003 erano stati realizzati un im¬ 
pianto di miscanto ed uno di pioppo a ciclo 
breve, l’altra nella bassa pianura friulana 
presso l’Azienda Agraria Anzile di Muzzana 
del Turgnano (UD). La prova a livello par¬ 
cellare è stata realizzata presso l’Azienda 


Agraria Sperimentale “A. Sei-vadei” dell’Uni¬ 
versità di Udine su colture varie da biomassa 
messe a dimora nel 1996. Solamente in que¬ 
sto ultimo ambiente, caratterizzato da terreni 
aventi una limitata ritenzione idrica, è stata 
adottata l’irrigazione di soccorso con un ap¬ 
porto idrico medio annuo di circa 120 mm. 

Il controllo delle rese è stato effettuato in 
tutti i campi raccogliendo annualmente il 
prodotto di ogni coltura da 4 aree di saggio 
della superficie di circa 4 m-, individuate 
preventivamente in ogni campo, e control¬ 
lando, ove previsto, anche la produzione a 
livello di pieno campo raccolta con le co¬ 
muni macchine aziendali. 

Oltre alle valutazioni quantitative delle rese 
sono stati rilevati i principali parametri qua¬ 
litativi della biomassa (umidità, composti 
chimici e incidenza delle fibre) ed energe¬ 
tici (potere calorifico). 

Nella scelta della tecnica colturale da adot¬ 
tare si è tenuto conto, oltre che di informa¬ 
zioni bibliografiche, anche della precedente 
esperienza acquisita nel territorio conside¬ 
rato. 

Per tutte le colture la preparazione del ter¬ 
reno per l’impianto è stata eseguita prima 
dell’inverno mediante aratura alla profondità 
di circa 30-40 cm seguita da due erpicature. 
La concimazione di base, con 120 kg/ha di 
P2O5 e 120 kg/ha di IGO, è stata effettuata 
poco prima del trapianto avvenuto verso la 
fine del mese di marzo impiegando 1,5- 2 ri¬ 
zomi per m- del peso unitario di circa 40 g, 
provvisti ciascuno di 2-3 gemme, utilizzando 
una trapiantatrice semi-automatica da patate 
modificata a livello di pieno campo e ope¬ 
rando manualmente a livello parcellare. 

La concimazione in copertura è stata ese¬ 
guita poco dopo l’emergenza delle piante 
impiegando 60-100 kg/ha di azoto. 

La densità di impianto all’inizio del secondo 
anno ha raggiunto mediamente 0,6 piante/m- 
ad Osoppo e circa 1,0 pianta/m- a Muzzana 
ed a Sant’Osvaldo. Per il controllo delle erbe 
infestanti, sono stati necessari interventi nei 
primi due anni, con trattamenti erbicidi a 
base di MCPA + fluroxypir ad Osoppo, seguiti 
da una sarchiatura e con impiego di tifensul- 
furon metile o mesotrione a Muzzana, in re¬ 
lazione alla composizione della flora infe¬ 
stante. 

A Sant’Osvaldo sono stati effettuati inteiventi 
con glifosate a fine inverno, prima della ri¬ 
presa vegetativa, seguiti in post-emergenza 
da una o due sarchiature per ciascun anno. 
La raccolta dei fusti a pieno campo è stata 
effettuata ad Osoppo con i seguenti due 
cantieri di lavoro: a) falcia-trincia-imballa- 
trice, ancora in fase sperimentale; b) falcia- 
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trincia-caricatrice, abbinata a un carro per la 
raccolta. A Muzzana è stato utilizzato solo 
questo ultimo cantiere. 

Presso TAzienda Agraria Sperimentale del- 
rUniversità di Udine, è stato possibile avere 
informazioni sul comportamento della col¬ 
tura airil° e 12° anno di vita, su parcelle di 
circa 30 m^ su colture già avviate da tempo 
nell’ambito di altri progetti di ricerca finaliz¬ 
zati al confronto tra le principali specie da 
biomassa sottoposte a differenti livelli di 
concimazione. La raccolta dei fusti è stata 
eseguita sempre a mano, tra gennaio e 
marzo, raccogliendo il prodotto con una 
umidità compresa tra il 10% e il 20% in rela¬ 
zione all’andamento termo-pluviometrico 
nel periodo invernale. 


RlSLlLIATl PRODIJITIVI 
La produzione di biomassa secca ad Osoppo 
(Tab. 2) si è attestata, alla fine del secondo 
anno, sulle 13,3 t/ha. Negli anni successivi 
(terzo, quarto e quinto anno) ha raggiunto 
in media circa 20 t/ha di sostanza secca. 
L’umidità alla raccolta si è attestata sul 35% 
al secondo anno (con raccolta a inizio feb¬ 
braio) e al 15% circa negli altri tre anni (con 
raccolta effettuata in marzo). 



fSS Produzione di sostanza secca (t/ha ) nel periodo 
2004-2008 a Osoppo (Ud) 

* biomassa trinciata e lasciata in campo 


Risi] LTA1 ’I S l’RlMENTALI 

Aspetti biometrici 

Ad Osoppo, la coltura è stata caratterizzata 
dalla più alta incidenza delle fallanze all’im¬ 
pianto rispetto agli altri campi sperimentali. 
Alla fine del primo anno di vita l’investi¬ 
mento è stato pari a 0,6 piante/mL Tale risul¬ 
tato è apparso attribuibile prevalentemente 
alla scarsa vitalità dei rizomi utilizzati ed alle 
condizioni idriche poco favorevoli al mo¬ 
mento dell’impianto. Il ridotto numero di 
piante per unità di superficie è stato in gran 
parte compensato da un aumento dell’acce¬ 
stimento 02 fusti per pianta al secondo 
anno e 84 al quarto) accompagnato anche 
da un buono sviluppo in altezza della pianta 
(circa 3,8 m) (Tab. 1). 

Da quanto sopra detto appare evidente che, 
ritardando la raccolta a fine marzo, è possi¬ 
bile ottenere del materiale con basso conte¬ 
nuto in umidità a scapito di una riduzione 
della resa stimata, pari a circa il 15%, attri¬ 
buibile alla caduta delle foglie. La scelta di 
tale periodo consente di evitare di dover es¬ 
siccare il materiale al fine di renderlo pronto 
ad un suo utilizzo e stoccaggio. Inoltre la ca¬ 
duta foglie sul terreno si accompagna in ge- 
B Trapiantatrice di ri- nere anche ad una riduzione della quantità 
zomi di silice e di azoto, presenti abbondante¬ 

mente nelle foglie restituite al suolo, ed un 
loro più spiccato effetto pacciamante. 


itOCalitày ;( 

}ìillrii/piàrita 

Fò^ié/ciìlmò. 

Nòdi/culmìoi: 

Fdgiìè/piànl 

a Foglie èàalite 
’(% sulla S.S. tot) 

izzàpiintg 

(ro) 

[osoppo 1 

84,2 

5,13 

' 16,6 

447 

15,0 

3.80 


OSO Dati biometrici relativi alla coltura in località Osoppo (UD) rilevati a fine in¬ 
verno del 4° anno (2007) 


Il miscanto coltivato presso l’Azienda Agra¬ 
ria Sperimentale dell’Università di Udine ha 
mostrato rese produttive variabili tra le 11 e 
29 t/ha di s.s., rispettivamente al 2° e al 9° 
anno (in media 22,5 t/ha). Le differenze ri¬ 
scontrate nelle diverse annate sono attribui¬ 
bili principalmente alle variazioni termoplu¬ 
viometriche (Fig. 1). 

Il contenuto di umidità della biomassa alla rac¬ 
colta, eseguita prima della ripresa vegetativa 
(nella seconda metà del mese di marzo), è va¬ 
riato tra il 10 e il 15%, valori ideali per la con¬ 
servazione e la lavorazione del prodotto. 

I risultati produttivi a Muzzana del Turgnano si 
sono caratterizzati per una resa in sostanza 
secca al primo anno (Tab. 3) pari a 4,2 t/ha 
ed al secondo anno pari a 19,8 t/ha. In questa 
località la raccolta è stata effetmata nel periodo 
compreso tra metà dicembre e metà febbraio 
con umidità del prodotto mai inferiore al 27%. 


.lArino 

Pésò frésco 

Umidità 

Sostanza séccà; 


: - i (t/hà) 

(%) 

(t/ha) 

r(2007)* ■ 

6,5 

35,0 

i 4.2 

r (2008) 

27,3 

27,0 

19,8 


OS Rese produttive e umidità alla raccolta 
* il prodotto non è stato raccolto 
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1^1 Produzione di so¬ 
stanza secca del mi- 
scanto coltivato presso 
S. Osvaldo (UD) 


Aspetti qualitativi e composizione della 
biomassa 

Contenuto in Carbonio e Azoto 
L’analisi della composizione in carbonio e 
azoto presenti nel miscanto fornisce delle in¬ 
formazioni sulla quantità di carbonio fissato 
dalle piante e sull’azoto assorbito dalle 
stesse durante la fase di crescita. 

Gli esami di laboratorio, volti ad individuare 
il contenuto in carbonio e azoto del mi¬ 
scanto al momento della raccolta, sono stati 
effettuati sulle piante intere sulle quali erano 
ancora presenti alcune foglie e sulle foglie 
cadute a terra nei tre ambienti considerati. 
Tra questi ultimi non sono rilevabili sostan¬ 
ziali differenze nel contenuto degli elementi 
esaminati all’interno delle piante, contraria¬ 
mente a ciò che è possibile invece osservare 
nelle foglie sul terreno (soprattutto per il 
contenuto in azoto). 

In generale è possibile ossemire (Tab. 4) 
come le foglie contengano una quantità di N 
maggiore rispetto ai fusti; in questo modo, 
ritardando la raccolta per favorire la loro ca¬ 
duta, è possibile arricchire il terreno di nu¬ 
trienti e diminuire l’inquinamento causato 
dagli NOx durante la fase di combustione. 


issi Composizione per¬ 
centuale in C e N delle 
piante di miscanto 


località 

piante 

(%C) (%N) 

foglie a terrà 

:(%e) (%N) 

S. Osvaldo 

47,3 

0,07 

39,3 

0,33 

Osoppo 

48,1 

0,10 

45,2 

0,51 

Muzzana 

47,6 

0,09 

43,0 

0,42 


Composizione in fibra 
Attraverso un’analisi specifica, eseguita sulle 
piante raccolte nei tre ambienti, sono state 
individuate le componenti principali della 


fibra (cellulosa, emicellulosa e lignina) (Fig. 
2). Le analisi sui campioni vegetali mostrano 
come la componente in cellulosa sia preva¬ 
lente. 

Nel miscanto, la lignina risulta presente, in 
media, nella misura del 12,7 %. Tra le di¬ 
verse componenti della fibra quest’ultima 
possiede un potere calorifico maggiore in 
relazione alla struttura chimica più com¬ 
plessa e ciò influisce positivamente sulla 
combustione. 



S.Osvaldo Osoppo Muzzana d. T. 


□ comp. solubili 

□ lignine 
Bemicellulose 

□ cellulose 

USd Composizione della fibra e dei composti solubili 
nel miscanto 

Composizione in ceneri totali e contenuto in 

silice 

Le analisi delle ceneri (Tab. 5) mostrano va¬ 
lori relativamente bassi, sia per quanto ri¬ 
guarda le ceneri totali che le ceneri insolubili 
in HCl (Silice). Un ridotto quantitativo di ce¬ 
neri contribuisce all’ottenimento di un po¬ 
tere calorifico più alto. In generale si può 
affermare come le foglie possiedano un con¬ 
tenuto in ceneri circa il doppio rispetto a 
quello del fusto. 

Nel caso del miscanto il basso contenuto in 
ceneri riscontrato è legato al fatto che la 
maggior parte delle foglie, essendo cadute a 
terra nel corso della stagione invernale, non 
viene raccolta e in tal modo si limita la pre¬ 
senza delle ceneri nel biocombustibile trin¬ 
ciato. 

Il contenuto in ceneri può risultare più alto 
quando si adotta il cantiere di raccolta che 
prevede lo sfalcio e l’andanatura del mate¬ 
riale poiché la biomassa può contenere par¬ 
ticelle di terra. 

È da notare che le ceneri di miscanto hanno 
un punto di fusione basso (circa 700°C) che 
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Contenuto in ce¬ 
neri dei fusti di mi- 
scanto nelle tre località 
considerate per la sta¬ 
gione 2008 


può causare dei problemi negli impianti di 
combustione durante le fasi successive della 
filiera. 


Località^ ^ 

(%)'■■, 

^ Cerièri'iiisolubilii-C 

S. Osvaldo 

1,2 

0.5 

Osoppo 

0.9 

"0,5 

4 - ' ■ 

Muzzana d 1 

1,5 

0,9 


Bilancio LNizitcìrnco 

Per avere una valutazione della sostenibilità 
in termini di efficienza energetica della col¬ 
tura si rende necessario lo studio di un bi¬ 
lancio energetico. L’analisi assume una certa 
importanza trattandosi di una specie nuova 
per l’areale in cui se ne propone rintrodu- 
zione. 

Il calcolo del bilancio tiene conto dei flussi 
di energia fossile diretta ed indiretta del si¬ 
stema per ogni singola fase agronomica, a 
partire dal trapianto dei rizomi fino alla rac¬ 
colta della biomassa e al suo trasporto ad un 
centro di stoccaggio, ma non tiene conto 
della manodopera, delle risorse ambientali 
e del capitale monetario. I flussi di energia 
così ottenuti sono suddivisi in input e out¬ 
put. Nei primi sono incluse tutte le fonti 
energetiche impiegate quali: rizomi, con¬ 
cimi, trattamenti fitosanitari, carburanti, lu¬ 
brificanti e l’energia primaria spesa per la 
costruzione dei macchinari rapportata alle 
ore reali di utilizzo. I secondi riguardano 
tutti i prodotti ottenibili dalla coltivazione. 
Gli output sono stati calcolati in base al con¬ 
tenuto in potere calorifico unitario della bio¬ 
massa e alla produttività della coltura (nel 
caso specifico 15 t/ha il 2° anno e 25 t/ha 
dal 3° anno al 12°, in entrambi i casi con il 
15 % di umidità). 

Per il miscanto è stata fissata una durata del¬ 
l’impianto di 12 anni. 

Le principali operazioni colairali previste risul¬ 
tano essere le stesse delle colture tradizionali 
perciò è possibile utilizzare il parco macchine 
normalmente presente in un’azienda agricola, 
apportando al massimo delle modifiche sulle 
stesse. 

Nel caso in esame il cantiere di raccolta ha 
previsto l’impiego di una falcia-trincia-cari- 
catrice abbinata ad una trattrice con carro 
raccolta e considerando una distanza da un 
centro di stoccaggio e trasformazione pari a 
5 chilometri. 

Una volta concluso il ciclo produttivo, pel¬ 
le specie poliennali come il miscanto sono 
da includere i costi energetici relativi al¬ 
l’espianto dei rizomi, eseguito attraverso 


l’impiego di specifiche macchine. 

Il costo energetico medio annuale per la 
conduzione di un impianto di un ettaro 
(Fig. 3) si attesta su 9700 MJ, e la voce che 
maggiormente incide su tale valore è quella 
relativa ai carburanti e lubrificanti con un 
57% sul totale. 

Il rapporto output/input, che esprime un in¬ 
dice di rendimento energetico (quantitativo 
in energia ottenibile per ogni unità di ener¬ 
gia primaria richiesta), è risultato pari a 31,6. 
Tale indicazione, messa a confronto con i 
dati della bibliografia, appare molto positiva 
per gli ambienti considerati. Il bilancio ener¬ 
getico della coltura evidenzia una differenza 
tra output ed input altamente positiva (298 
GJ/ha/anno). 
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Costi energetici medi annui per un ettaro di su¬ 
perficie 


1mi->a'ito ambientale 

L’utilizzo energetico del miscanto consente 
di preseivare risorse non rinnovabili come il 
petrolio e il carbone. Considerando una pro¬ 
duzione media di 20 t di biomassa ricavata 
da un ettaro di M. x giganteus, si ricava lo 
stesso potere calorifico di 12 t di carbone e 
di 8000 litri di petrolio. Com’è noto, l’utilizzo 
dei combustibili fossili incide sull’effetto 
serra dell’atmosfera terrestre a causa delle 
notevoli emissioni di CO7. Il bilancio di car¬ 
bonio del miscanto utilizzato per scopi ener¬ 
getici risulta essere in pareggio dato che il 
carbonio disperso nell’ambiente sottoforma 
di CO, durante la combustione proviene da 





































V- 


Notiziario ERSA 3/2009 



E1 Rizoma di miscanto 
Q Impianto di miscanto 


precedenti attività di sequestro da parte della 
pianta durante il suo ciclo vitale. 

Per quanto riguarda il ciclo dell’azoto, la col¬ 
tura, oltre ad avere una limitata necessità di 
apporti dell’elemento attraverso la concima¬ 
zione, trae grande beneficio dalla caduta 
delle foglie nelle quali lo stesso è fissato in 
quantità rilevanti. 

Il miscanto è una specie adatta ad ospitare la 
fauna selvatica, soprattutto mammiferi ed 
uccelli (Eppel-Hotz et al., 1997), in quanto 
possiede determinate caratteristiche morfo¬ 
logiche. In questo modo viene favorita la 
biodiversità animale e vegetale, essendo il 
miscanto una coltura alternativa alle tradi¬ 
zionali specie coltivate a pieno campo. Essa 
diventa un ricovero ideale soprattutto nelle 
aree dove viene praticata l’agricoltura inten¬ 
siva e dove scarseggiano le zone boschive: 
ciò è dovuto al fatto che, rispetto alle col¬ 
ture primaverili o estive che vengono rac¬ 
colte in autunno, la pianta rimane in campo 
fino a febbraio-marzo e la sua altezza può 
superare i tre metri dal terzo anno in poi. Il 
M. X giganteus attrae in particolar modo gli 
uccelli per l’abbondanza di varie laive di in¬ 
setti presenti sulle piante (soprattutto coleot¬ 
teri), di cui sono ghiotti. 

È opportuno ricordare inoltre come il mi¬ 
scanto favorisca, come altre specie erbacee 
perennanti, una riduzione del grado di ero¬ 
sione idrica del terreno rispetto alle colture 
annuali come mais e soia. 

Notevole può essere l’impatto della coltura 
sul paesaggio agrario: la coltivazione di M. x 
giganteus rappresenta infatti un elemento di 
diversificazione e, pur non offrendo grande 
variabilità nella struttura e nella colorazione. 


il miscanto procura un effetto ottico molto 
gradevole quando oscilla sotto l’azione del 
vento. 

Conclusioni 

Le rese colturali osseivate durante lo studio 
hanno fornito risultati incoraggianti per l’av¬ 
vio di una filiera bioenergetica in cui il mi¬ 
scanto può rivestire un ruolo importante e 
rappresentare una valida alternativa agli im¬ 
pianti di specie arboree da energia. Le spese 
maggiori per la coltivazione sono concen¬ 
trate nei primi anni di utilizzo dell’impianto 
e alla fine del ciclo produttivo poiché sono 
necessarie le operazioni di trapianto dei ri¬ 
zomi e di espianto che risultano essere mag¬ 
giormente dispendiose. Durante il periodo 
in cui l’impianto è a regime, il numero di 
operazioni necessarie è minimo in quanto si 
opera solamente con una concimazione azo¬ 
tata a basso livello. 

La raccolta tardiva della biomassa, operata 
nel corso del mese di marzo, sebbene impli¬ 
chi una riduzione delle rese produttive (pari 
a circa il 15%) a causa della perdita delle fo¬ 
glie, permette di conseguire una serie di 
vantaggi sia dal punto di vista economico, 
qualitativo (maggiore facilità di raccolta, 
pressatura e trasporto e minor contenuto in 
silice e ceneri del prodotto) e agronomico- 
ambientale (azione rinettante contro le ma¬ 
lerbe, arricchimento del terreno in carbonio 
e azoto ecc.). 

Gli aspetti di maggiore criticità sono costi¬ 
tuiti dalla fase di impianto e di raccolta, in 
quanto la prima è ancora molto costosa (ele¬ 
vato costo unitario dei rizomi) e la seconda 
necessita ancora di perfezionamento nella 
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B Cantiere di raccolta 
(falcia-trincia-caricatrice 
e trattrice con carro) 



modalità e nella tempistica (mancano ancora 
macchine specifiche). 

Dalle osseivazioni fatte, il miscanto può fa¬ 
cilmente inserirsi aU’interno del piano coltu¬ 
rale tradizionale di un’azienda senza com¬ 
portare delle grosse modificazioni all’assetto 
organizzativo e gestionale della stessa. 
Appare evidente che le zone maggiormente 
vocate alla sua coltivazione sono quelle si¬ 
tuate nella bassa pianura friulana con terreni 
di medio impasto, in cui il miscanto è in 
grado di raggiungere delle buone rese pro¬ 
duttive anche in condizioni non irrigue. 


Al fine di rendere sostenibile da un punto di 
vista economico la filiera miscanto è impor¬ 
tante stipulare contratti per il ritiro della bio¬ 
massa con le aziende trasformatrici che 
garantiscano una redditività sufficiente. 

Non è da trascurare il fatto che la redditività 
di questa coltura attualmente è strettamente 
condizionata dagli aiuti pubblici. 

Inoltre il miscanto, dal punto di vista am¬ 
bientale, può senz’altro contribuire sia alla 
biodiversità che al ricovero di diverse specie 
della fauna autoctona. 
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La filiera agro-energetica del 

MISCANTO NEL CONTESTO DEL 

Friuli Venezia Giulia: 

CARATTERIZZAZIONE QUALITATIVA 
DEL PELLET E PROVE DI 
COMBUSTIONE IN IMPIANTI 
INNOVATIVI ALLA PICCOLA SCALA 



Il miseanto {Miscanthus sinensis knderss.) e una col¬ 
tura erbacea poliennale dall'elevato pòtenzialé produt¬ 
tivo, il cui utilizzo in ambito energetico sta destando 
sempre nraggior: interesse tra gli agricoltori regionali,^ 
fronte delle diverse espérienze già maturate nella vicina 
Austria. 

11 progetto "Sviluppo della, filiera produttiva delle bio¬ 
masse combustibili in regione Friuli Venezia Giulia", fi¬ 
nanziato dalla Regione; Friuli Venezia Giulia, Direzione 
centrale risóne agricolé, naturali e fòrèstali, ai sensi dél- 
l'art. 17 della L.R, 26/2005, ha tra I sudi obiettivi lo svi¬ 
luppo ed il monitoraggio della filiera agrò^energetica del 
.. miseanto, finalizzata alla produzione di bioeombustibili 
densificati (pellet) e/o di ehergia termica mediante il pro¬ 
cesso di combustione in sistèmi innovativi di piccola po- 


D Campo sperimentale 
di miseanto presso 
l'azienda agraria del 
"Centro ricerche 
Fantoni", Osoppo (UD), 
durante le fasi di rac¬ 
colta 


Il progetto prevede una prima fase di studio 
e verifica delle tecniche agronomiche rela¬ 
tive alla coltura del miseanto, una seconda 
fase di condizionamento e densificazione 
(pellettizzazione) della biomassa raccolta ed 
una terza fase di caratterizzazione qualitativa 
del pellet ottenuto e di prove di combu¬ 
stione in caldaia di piccola potenza, con tec¬ 
nologia innovativa. 

Nel corso del progetto, Tapprovvigiona- 
mento della biomassa di miseanto è stato ga¬ 
rantito dal campo sperimentale deirazienda 
agraria del “Centro ricerche Fantoni” a 
Osoppo (UD), dove la coltura poliennale è 


stata raccolta mediante una macchina falcia- 
trincia-caricatrice. 

Le successive prove di pellettizzazione sono 
state realizzate presso la ditta "Costruzioni 
Nazzareno'' di Vacil di Breda di Piave (TV). 
Infine, la caratterizzazione chimico-fisica del 
pellet, con annessa prova di combustione, è 
stata realizzata in collaborazione con "Au- 
strian Bioenergy) Centre" di Graz, in Austria 
(Fig. 1, 2 e 3). 

Nel presente articolo si riportano le princi¬ 
pali risultanze sperimentali di questa terza 
fase del progetto. 
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B Pellet prodotto a par¬ 
tire dalla biomassa trin¬ 
ciata di mi scanto 

B Caldaia commerciale 
innovativa utilizzata per 
i test di combustione 
presso “Austrian Bioe- 
nergy Centre" di Graz 


Caratterizzazione qualitativa del pellet 
di miscanto 

Lo sviluppo della filiera ''biomasse erbacee- 
energia"' trova proprio nella fase di valoriz¬ 
zazione energetica uno dei suoi principali 
ostacoli. In generale, le biomasse erbacee, 
rispetto a quelle legnose, sono contraddi¬ 
stinte da un potere calorifico minore ed un 
maggior contenuto in ceneri, azoto, cloro, 
zolfo, silicio e altri microelementi, a cui si 
associa una temperatura di fusione delle ce¬ 
neri più bassa; queste caratteristiche ren¬ 
dono l’utilizzo del biocombustibile erbaceo 
estremamente difficoltoso nei tradizionali 
impianti di combustione, specificamente stu¬ 
diati e realizzati per l’alimentazione con bio¬ 
masse legnose. 

Attualmente la gran parte degli impianti di 
combustione di piccola potenza non pos¬ 
siede la tecnologia adeguata per bruciare 
efficacemente ed efficientemente un bio¬ 
combustibile di natura erbacea; le maggiori 
problematiche in cui si può incorrere sono 
relative a: 

■ la necessità di adattamento delle coclee di 
trasporto del biocombustibile alla unità 
termica; 

• la necessità di sistemi automatici di estra¬ 
zione delle ceneri nell’unità di combu¬ 
stione; 

• la necessità di sistemi automatizzati di mo¬ 
vimentazione delle ceneri sulla griglia di 
combustione (mobili o vibranti), al fine di 
evitare la formazione di scorie fuse ed in¬ 
crostazioni sulla griglia stessa; 

• la corrosione delle diverse sezioni del¬ 



l’unità di combustione, in conseguenza 
della maggior formazione di composti po¬ 
tenzialmente corrosivi, visti gli elevati con¬ 
tenuti di cloro, potassio e zolfo della 
biomassa erbacea; 

• le maggiori emissioni in atmosfera, in par¬ 
ticolare di polveri e composti inquinanti 
(NOx, SOx, ecc.), sempre correlate alle ca¬ 
ratteristiche chimiche del biocombustibile. 
La caratterizzazione chimico-fisica del bio¬ 
combustibile è quindi fondamentale per 
poter definire le concrete possibilità di im¬ 
piego energetico del pellet di miscanto ed 
evidenziarne le potenziali problematiche ri¬ 
scontrabili durante l’utilizzo in caldaia. 

Parametri chimico-fisici analizzati nel pel¬ 
let 

Tra i vari parametri qualitativi che caratteriz¬ 
zano il pellet, in primo luogo è stato consi¬ 
derato il peso specifico; la densificazione 
della biomassa, mediante il processo di pel- 
lettizzazione, consente di aumentare notevol¬ 
mente la densità del materiale, riducendone 
i costi di movimentazione, trasporto e stoc¬ 
caggio; inoltre, sono inferiori anche ai costi 
di realizzazione delle infrastrutture necessa¬ 
rie alla valorizzazione energetica (caldaia e 
silo di stoccaggio del biocombustibile). 

Per la caratterizzazione chimica del pellet di 
miscanto sono stati considerati il contenuto 
in ceneri, l’umidità, il potere calorifico, l’ana¬ 
lisi dei macroelementi (CHN), l’analisi del 
contenuto in zolfo e cloro, la determina¬ 
zione del comportamento delle ceneri alla 
fusione. 
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I risultati sono stati valutati considerando la 
tendenza alla formazione di scorie fuse e di 
emissioni nocive ed i potenziali problemi di 
corrosione della caldaia; i risultati sono stati 
in seguito comparati con i valori tipici ri¬ 
scontrabili con il pellet di legno e di paglia. 

Proprietcì qualitative del pellet di miscanto 
La biomassa trinciata di miscanto (umidità 
del 15%) presenta un peso per unità di vo¬ 
lume estremamente contenuto, pari a circa 
75-80 kg/m^. La pellettizzazione della bio¬ 
massa trinciata ha consentito di aumentare 
notevolmente la densità del materiale, por¬ 
tandola a circa 665 kg/irf. 

In tabella 1 sono evidenziati i risultati delle 
analisi chimiche sul pellet di miscanto. Dai 
dati esposti si evince che il potere calorifico 
inferiore rientra nel valore tipico dei bio¬ 
combustibili; le differenze sono correlate 
principalmente al contenuto di ceneri (mag¬ 
giore è il contenuto di ceneri, minore è la 
quantità di materiale combustibile e minore 
è il potere calorifico). La frazione di ceneri 
del pellet di miscanto (2,9%) è circa dieci 
volte maggiore rispetto al valore medio ri¬ 
scontrabile nel pellet di legno. 

II contenuto in acqua del pellet è variabile in 
funzione delle diverse condizioni ambien¬ 
tali; i valori comuni per il pellet di legno e di 
paglia sono compresi tra 7,5-10%: i valori 
determinati per il miscanto sono compresi 
nella parte bassa di questo intemillo. 

I quantitativi di carbonio, ossigeno e idro¬ 
geno sono relativamente costanti in tutti i 
biocombustibili. Le concentrazioni di azoto 
possono invece variare in modo considere¬ 
vole, in funzione della tipologia di biomassa 
considerata; l’azoto è un costituente elemen¬ 
tare delle proteine, per cui concentrazioni 
più elevate di questo elemento possono es¬ 
sere ritrovate in biomasse contenenti gra¬ 
nella o residui di granella (i valori tipici pel¬ 
le granaglie energetiche variano tra 1,5- 
2,5%). Nel pellet di miscanto il contenuto di 
azoto è alto se confrontato con quello medio 
del pellet di legno, ma relativamente basso 
se raffrontato con il pellet di paglia. 

I diversi microelementi presenti nella bio¬ 
massa possono prendere parte a reazioni ri¬ 
levanti in caldaia, come meccanismi di 
corrosione, formazione di aerosol, fusione 
delle ceneri con formazione di scorie ed in¬ 
crostazioni; nel pellet di miscanto si rilevano 
elevate concentrazioni di cloro e zolfo (circa 
10 volte superiori ai valori riscontrabili me¬ 
diamente nel pellet di legno): questi ele¬ 


menti sono i maggiori componenti dei de¬ 
positi che si formano sulle pareti della ca¬ 
mera di combustione o sulle superfici degli 
scambiatori di calore e giocano un ruolo 
fondamentale nelle reazioni di corrosione. 
Inoltre, zolfo e cloro possono formare peri¬ 
colose emissioni come il diossido di zolfo 
(SO 2 ), l’acido cloridrico (HCl) e le diossine. 


Potere Calorifico Inferiore 

(MJ/kgs.s.) 

(%s.s.) 

18,2 

2,9 

18,8 1 
0.3 

17,3 

Contenuto in ceneri 

5,7 

Contenuto in acqua 

{%) 

7,7 

- 

- 

Carbonio 

(7oS.s.) 

48,29 

51,30 

47.20 

Idrogeno 

{%s.s.) 

5,91 

5,90 

5,70 

Azoto 

(% s.s.) 

0,28 

0,10 

0,66 

Zolfo 

(mg/kg s.s.) 

521 

41 

1.008 

Cloro 

(mg/kg s.s.) 

202 

22 1 

1.720 


ESS Proprietà qualitative del pellet di miscanto, di 
legno (abete) e paglia, a confronto 


Determinazione del punto di fusione delle 
ceneri di pellet di miscanto 
In tabella 2 sono presentate le diverse tem¬ 
perature di fusione delle ceneri del pellet di 
miscanto, raffrontate con quelle del pellet di 
legno e di paglia. La temperatura di defor¬ 
mazione delle ceneri (SOT) del miscanto, 
pari a 1.172°C, è più bassa se comparata con 
i valori tipici per i pellet di legno, normal¬ 
mente superiori a 1.300°C, ma notevolmente 
più elevata se comparata con le ceneri basso 
fondenti dei pellets di paglia o mais. 

Da rimarcare che la temperatura non è il 
solo fattore decisivo per la formazione di 
scorie fuse in caldaia: l’agitazione del letto 
di combustione ed il tempo di residenza 
delle ceneri nella zona di combustione 
hanno la medesima incidenza. 



SOT 

(softenliig 
pi)int) ; 

ht 

(herriisferical 
: :ppint);i: 

FT 

piirit),; 


Temperatura (°C) 1 

Pellet (miscanto) 

1.172 

1.256 

1.260 

Pellet (legno, abete) 

1.370 

1.460 

1.470 

Pellet (paglia) 

800 

1.060 1 

1.080 


fSS Punto di fusione delle ceneri (°C) del pellet di 
miscanto, di legno (abete) e di paglia 

Le risultanze delle analisi qualitative eviden¬ 
ziano il plausibile utilizzo del pellet di mi¬ 
scanto in caldaie di piccola potenza; in 
considerazione delle inferiori temperature di 
fusione delle ceneri è comunque possibile 
la formazione di scorie fuse durante la com¬ 
bustione: la scelta di una adeguata tecnoio- 
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già di movimentazione e rimozione delle 
stesse è quindi fondamentale. 

Le elevate concentrazioni di azoto, zolfo e 
cloro nel biocombustibile possono causare 
maggiori emissioni di NOx, SO 2 e HCl ri¬ 
spetto aH’utilizzo di pellet di legno. Le ele¬ 
vate concentrazioni di cloro e zolfo possono 
condurre a problemi di corrosione nell’unità 
di combustione. 

Prove di combustione del pellet di mi- 
scanto alla piccola scala 

Le prove di combustione sono state eseguite 
per valutare il potenziale utilizzo del pellet 
di miscanto in caldaie innovative, di piccola 
potenza, commercialmente presenti sul mer¬ 
cato; a tal fine, sono stati analizzati una serie 
di parametri, ossia le emissioni gassose (O 2 , 
CO 2 , CO, NOx, SO 2 VOC), le polveri ed il 
comportamento del’pellet in caldaia. 

I risultati delle analisi qualitative del pellet 
hanno evidenziato che una caldaia con gri¬ 
glia fissa può non essere idonea alla com¬ 
bustione del pellet di miscanto; le peculiari 
caratteristiche chimico-fisiche del biocombu¬ 
stibile comportano il suo utilizzo in caldaie 
dotate di opportuni accorgimenti tecnici 
come flussi di aria primaria, secondaria e ali¬ 
mentazione della griglia regolati da sonda 
lambda, la presenza di una griglia mobile o 
vibrante, il sistema di pulizia degli scambia¬ 
tori di calore ed il sistema automatico di 
estrazione della cenere. 

Test su caldaia a pellet con m ini griglia mo¬ 
bile orizzontale 

I test di combustione sono stati condotti su 
una caldaia con potenza nominale di 15 kW 
CFig. 3), caratterizzata dalla camera di com¬ 
bustione con rivestimento refrattario, la re¬ 
golazione della combustione con sonda 
lambda, il sistema di alimentazione in conti¬ 
nuo della griglia orizzontale con sposta¬ 
mento delle ceneri lungo la griglia fino alla 
caduta nel box di raccolta (i movimenti della 
griglia possono essere regolati a intervalli 
predefiniti in funzione del tipo di combusti- 
bile impiegato) e il sistema meccanico di pu¬ 
lizia degli scambiatori di calore. 

La taratura dei parametri della caldaia è stata 
realizzata grazie ad un test preliminare di 
combustione; le principali modifiche sono 
state: 

• la riduzione dei tempi di intervallo tra due 
movimenti consecutivi della griglia; 

• l’estensione della durata del movimento 
della griglia, al fine di rimuovere efficace¬ 


mente le ceneri dalla zona di combustione 
primaria ed evitare la fusione delle stesse. 
Le modifiche apportate hanno permesso alla 
caldaia di funzionare senza problemi per 
l’intero periodo del test (48 ore); la griglia 
mobile e l’agitatore hanno impedito la for¬ 
mazione di accumuli di cenere e/o la forma¬ 
zione di scorie sulla griglia. Tutti i dati 
sperimentali ottenuti sono stati posti a con¬ 
fronto con quelli rilevati alimentando la 
stessa caldaia con pellet di legno e paglia. 

Emissioni 

In tabella 3 sono indicate le emissioni gas¬ 
sose mediamente rilevate nel corso del test. 
Le concentrazioni di Oi e CO 2 sono state sta¬ 
bili durante l’intero ciclo sperimentale. Le 
emissioni di CO derivanti dalla combustione 
del miscanto sono state molto basse, con 
una media di 39 mg/MJ, nettamente inferiori 
alla normativa di riferimento (d.lgs. 152/06); 
a ciò ha contribuito il sistema di movimen¬ 
tazione delle ceneri che, impedendo la for¬ 
mazione di scorie fuse sulla griglia di 
combustione, ha permesso il normale flusso 
di aria in camera di combustione, ottimiz¬ 
zando il processo stesso. Le emissioni di CO 
sono state nettamente inferiori a quelle rile¬ 
vate utilizzando pellet di paglia e legger¬ 
mente superiori quando è stato utilizzato 
pellet di legno. 

Le emissioni di NOx e SOx sono strettamente 
correlate al contenuto di azoto e zolfo nel 
biocombustibile. Le emissioni di NOx deri¬ 
vanti dalla combustione del miscanto sono 
state mediamente di 148 mg/MJ, mentre le 
emissioni di SO 2 sono state pari a 37 mg/MJ. 
Anche per questi parametri sono stati rispet¬ 
tati i valori soglia previsti dalla normativa na¬ 
zionale sulle emissioni. 

I composti organici volatili (VOC), correlati 
alle emissioni di CO (un indicatore della 
qualità della combustione) hanno fatto regi¬ 
strare un valore medio inferiore a 1 mg/MJ. 
Le polveri nei fumi sono costituite da com¬ 
posti organici incombusti e da materiale 
inorganico, come sali condensati e particelle 
fini di cenere. Le emissioni di polveri sono 
state misurate periodicamente durante il test 
di combustione (Tab. 4); il valore medio mi¬ 
surato è stato di 8 mg/MJ, inferiore a quello 
mediamente riscontrabile nei sistemi di com¬ 
bustione commerciali di pellet di legno (15 
mg/MJ). Le particelle di polvere raccolte nei 
filtri durante il test si presentano di colore 
nero, tipicamente dovuto a materiali orga¬ 
nici incombusti. 
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itiiscàhto 
(valóri medi) 

Pellet di legno 
v(test;(H4iferimen^ 

: 7Pellèt;di 

(QQir5%fàrinadiriso) 

Pellet di paglia 

02 

(%) 

10,5 

10,7 

9.8 


C 02 

(%) 

10.3 

9,7 

10,6 

10.7 

co 

(mg/MJ) 

39 

25 

< 25 

186 

NO, 


148 

187 

117 

246 

SO 2 


37 

13 

< 5 

44 ' 

VOC 


< 1 

< 1 

n.d. 

n.d. 


SS Emissioni medie rilevate durante il test di combustione 


Epii^sìbni totali polveri 

Pèlletdi iiiisbanto 

Pellet di lepo 

Pèllet di paglia 
(Valòrfnìedi) 

' 'li; i■ ■" ' ■■ 


(Valori mèdi) 

(mg/NmU37o O 2 ) 

1 13 

17 

294 

(mg/MJ) 

8 

12 

139 


ÌQÌSI Emissioni medie delle polveri rilevate durante il test di combustione 


□ Parte inferiore degli 
scambiatori di calore 
prima e dopo il test di 
combustione con pellet 
di miscanto 

B Accumulo di cenere e 
scorie fuse sulla griglia 
al termine del test di 
combustione del pellet 
di miscanto 

B Box di raccolta delle 
ceneri fini, con presenza 
di particelle grossolane 
e scorie fuse, al termine 
del test di combustione 
del pellet di miscanto 


Performance operative della caldaia 
Il test di combustione è stato condotto per 
un periodo di 48 ore al fine di investigare le 
performance operative della caldaia, in ter¬ 
mini di efficienza complessiva e di tendenza 
a formare accumuli di cenere e scorie fuse. 
La caldaia è provvista di un sistema di puli¬ 
zia degli scambiatori di calore mediante tur- 
bolatori azionati manualmente; la pulizia 
degli scambiatori è fondamentale al fine di 
un elevato livello di efficienza dell’impianto 
termico, 

\rv figura 5 si osseina la parte inferiore degli 
scambiatori di calore all’inizio del test e 
dopo 48 ore di utilizzo con il pellet di mi¬ 
scanto: si ravvisa la presenza di un deposito 
grigio e facilmente removibile. 

L’efficienza della caldaia è stata del 91,3% e 
del 89,2%, rispettivamente con pellet di mi¬ 
scanto e con pellet di legno; tali valori sono 
risultati costanti durante tutto il test. 
Nonostante le modifiche apportate al si¬ 
stema di movimentazione della griglia, è 
stata osservata la formazione di blocchi di 
cenere e di scorie fuse durante la combu¬ 
stione del pellet di miscanto, che si sono ac¬ 
cumulati parzialmente sulla griglia al termine 
del test (Fig. 5). 

Le ceneri di miscanto raccolte nel box pre¬ 
sentano un colore grigio scuro e sono com¬ 
poste da un miscuglio di particelle fini e 
materiale grossolano (Fig. 6). 

L’analisi delle dimensioni delle ceneri, me¬ 
diante vagliatura, ha mostrato che il 37% 
delle ceneri presenta particelle con dimen¬ 
sioni superiori a 5,6 mm (nel legno tale fra¬ 
zione è inferiore al 5%). 

Le particelle con dimensioni superiori a 5,6 
mm consistono in scorie o materiale fuso. 
Questo materiale non si è attaccato alle pa¬ 
reti dalla camera di combustione o alla gri- 
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glia, presenta strutture irregolari, taglienti, di 
colore opaco verde, grigio o nero, ed è fa¬ 
cilmente removibile dal sistema automatico 
di rimozione delle ceneri. 

Conclusioni 

La caldaia utilizzata durante il test è da con¬ 
siderarsi lo stato delLarte dei sistemi di com¬ 
bustione di pellet di legno, grazie alla sonda 
lambda per il controllo delle emissioni ed il 
sistema a griglia mobile per la gestione delle 
ceneri e delle scorie fuse. 

Dalle risultanze del test di combustione si 
delinea che il pellet di miscanto, nonostante 
l’elevato contenuto in ceneri e le relative 
proprietà basso-fondenti, è idoneo ad essere 
utilizzato in caldaie dotate di dispositivi per 
il controllo-gestione delLeventuale accumulo 
di ceneri e formazione di scorie fuse. 

Il pellet di miscanto, se utilizzato in sistemi 
di combustione tradizionali, può causare seri 
problemi come la fusione delle ceneri sulla 
griglia ed il conseguente blocco della cal¬ 
daia. 


L’aumento della formazione di depositi sugli 
scambiatori di calore comporta la necessità 
di una maggiore frequenza nella pulizia 
degli stessi; risultano, quindi, più idonei gli 
apparecchi, anche di piccola taglia, dotati di 
sistemi di pulizia automatica degli scambia¬ 
tori (meccanici o pneumatici). 

La combustione di pellet di miscanto ha evi¬ 
denziato bassi livelli di emissioni di CO; le 
emissioni di polveri sono comparabili a 
quelle del pellet di legno. Le emissioni di 
NOx e SO 2 sono strettamente correlate alle 
concentrazioni di N e S presenti nel biocom¬ 
bustibile: le emissioni di SOx difficilmente 
possono essere ridotte; la riduzione delle 
emissioni di NOx può essere raggiunta mi¬ 
gliorando la tecnologia di combustione; ad 
ogni modo le emissioni di NOx rilevate sono 
raffrontabili al pellet di legno ed al di sotto 
della limite previsto dalla normativa. 

Le ricerche sui potenziali effetti corrosivi 
non sono state considerate in questo test di 
combustione, in quanto necessiterebbero di 
lunghi periodi di sperimentazione. 
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Alberi e paesaggio nel parco 
DI Villa Chiozza 

SCULTOREI GELSI A MEMORIA DEI FASTI 
DELLA BACHICOLTURA E DOCILI CARPINI 
PER ELEGANTI FILARI E BOSCHETTI 



Ambedue i generi, pur tra loro così diversi, sono piante 
che tollerano intense e ripetute potature ed i gelsi in par¬ 
ticolare, proprio con l’annuale asporto di tutti i rami mi¬ 
nori, assumono negli anni il loro tipico aspetto scultoreo 
e monumentale. 


B Una doppia denta¬ 
tura caratterizza i mar¬ 
gini delie foglie del 
Carpino bianco 


Gelsi 

Si può sicLiramente affermare che la bachi- 
coltura fa parte integrante della storia della 
Villa Chiozza, in quanto nel suo compendio 
era attivo un allevamento di bachi da seta e, 
soprattutto, perché ad opera del grande 
scienziato francese, Louis Pasteur, amico del¬ 
l’illuminato proprietario della villa. Luigi 
Chiozza, chimico e ricercatore di valore, 
nonché spirito innovatore del mondo agri¬ 
colo, proprio qui sono stati condotti studi su 
una pericolosa malattia del baco da seta, la 
pebrina, che impei'versava in tutta Europa 
nel periodo a cavallo tra ottocento e nove¬ 
cento. 

Dove si alleva il baco da seta, là si coltivano 
i gelsi, il binomio è scontato, per cui anche 
presso la Villa Chiozza il gelso era, e lo è 
tuttora, una presenza costante ed impor¬ 
tante. Nell’ampio spiazzo inghiaiato che se¬ 
para la villa padronale dai fabbricati in cui 
attualmente sono ospitati gli uffici dell’ERSA 
e le sale convegni, ma che un tempo nella 


loro parte centrale ospitavano l’allevamento 
di bachi da seta, si possono ammirare tre 
bellissimi ed antichi esemplari di gelso. Essi 
vengono annualmente potati alla sommità 
delle quattro o cinque robuste ramificazioni 
principali, per cui negli anni hanno assunto 
una caratteristica e monumentale forma a 
candelabro a bracci multipli; risultano molto 
attraenti sia in inverno, stagione in cui si può 
apprezzare l’aspetto scultoreo della struttura 
legnosa, che d’estate, quando la folta e ver¬ 
dissima chioma crea un gradevole contrasto 
con l’arcigna e nodosa sagoma del fusto e 
dei rami principali. 

Oltre a questi alberi monumentali, nel com¬ 
pendio di Villa Chiozza crescono tuttora nu¬ 
merosi altri esemplari di gelso, alcuni dei 
quali vengono regolarmente potati a “capi¬ 
tozzatura”, mente altri, non subendo da anni 
drastiche potature, hanno assunto un 
aspetto più esile e slanciato, molto più si¬ 
mile a quello che sarebbe il loro aspetto na¬ 
turale senza l’intei’vento dell’uomo. 
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m La struttura sculto¬ 
rea dei gelsi risalta in 
modo particolare du¬ 
rante i mesi invernali 

ES Le tenere foglie no¬ 
velle formano un grade¬ 
vole contrasto con la 
nodosa struttura delle 
ramificazioni principali 
del gelso 


Nell’ambito deH’area recintata dove vengono 
allevati alcuni esemplari di ceivo, si può am¬ 
mirare un impianto di gelsi a sesto regolare 
che in certo qual modo rappresenta uno dei 
primi esempi di “coltura arborea industriale”, 
simbolo del fervore innovativo clell’agricol- 
tura dei primi decenni del novecento. 

I gelsi, per la maggior parte appartenenti alla 
specie Moriis alba L., caratterizzata dai frutti 
(sorosi) di colore variabile dal bianco al ro¬ 
sato, ma talvolta anche alla specie Moriis 
nigra L., dai dolcissimi frutti color rosso 
scuro o purpureo, con la loro massiccia 
struttura legnosa e la brillante chioma for¬ 
mata da foglie di un bel colore verde in¬ 
tenso, semilucido sulla pagina superiore, 
cordate alla base ed acuminate al vertice, 
spesso anche trilobate, piuttosto grandi e dai 
margini seghettati, contribuiscono a dare al¬ 
l’insieme un’impronta particolare, quasi di 
transizione tra il naturale e l’artificiale, sem¬ 
pre molto evocativa dal punto di vista sto¬ 
rico, culturale e paesaggistico. 




Carpini 

Attualmente nel parco di Villa Chiozza la 
presenza dei carpini bianchi iCarpinus betu- 
lus L.) è piuttosto diffusa, ma quasi sempre 
altrettanto discreta. A dire il vero nei primi 
decenni del novecento la situazione doveva 
essere ben diversa, in quanto i carpini che 
tuttora formano il lungo, ma alquanto stretto 
viale rettilineo che dal lato orientale della 
villa conduce al “belvedere” soprelevato 
prospiciente un piccolo laghetto contornato 
da folta vegetazione, erano sicuramente nel 
pieno della loro vigoria e costituivano un 
elemento regolare, quasi architettonico, nel¬ 
l’ambito delle prevalenti linee morbide e si¬ 
nuose che caratterizzano il parco. 

Ora, purtroppo, questi carpini presentano i 
segni dell’età e eli numerosi “accidenti” e, 
oltre ad essere divenuti un po’ troppo alti 
per un viale così stretto, presentano, data la 
densità d’impianto, un tronco inclinato verso 
l’esterno del viale, per cui il loro aspetto non 
è forse più quello dei tempi migliori, ma è 











Notiziario ERSA 3/2009 



Q / tre splendidi esem¬ 
plari di gelso che arric¬ 
chiscono il cortile interno 
della Villa Chiazza 

m Un particolare delle 
foglie e la chioma di uno 
dei grandi Carpini bian¬ 
chi che crescono lungo il 
margine settentrionale 
del parco 


comunque apprezzabile anche ai giorni no¬ 
stri e, con i loro fusti marcatamente scanalati 
e ricoperti di muschio e la chioma tuttora ri¬ 
gogliosa, ma irregolare e molto ombrosa, 
conferiscono all’insieme un tocco di austera 
romanticità. 

Alquanto differente è l’aspetto dei carpini 
bianchi che, assieme ad altre essenze, quali 
farnie, aceri, salici, ippocastani, formano alte 
siepi arboree e densi boschetti lungo il mar¬ 
gine settentrionale del parco. 

Qui gli alberi esibiscono tronchi sani e ro¬ 
busti e belle chiome, ampie e rigogliose, 
dando l’impressione visiva di essere in piena 
salute e vigoria e contribuendo, con il verde 
intenso del loro fogliame, a formare decise 
macchie di colore sullo sfondo di un’ampie 
e solatie radure. 

Diversi altri esemplari di carpino bianco ed 
anche di carpino nero (Ostrya carpinifolia 
Scop.), sono presenti nel parco e il loro 
aspetto attuale dipende molto dalla posi¬ 
zione e dalla situazione microambientale in 


cui sono cresciuti per cui, accanto ad alberi 
dall’impalcato piuttosto basso e dalla chioma 
allargata, si possono osservare altri esem¬ 
plari che invece presentano fusti spogli per 
più di metà della loro altezza e chioma per 
lo più di tipo sommitale. 

Nell’Italia settentrionale il carpino bianco 
{Carpinus betulus L.), specie appartenente 
alla famiglia delle Betulaceae, sottofamiglia 
Coìyloicleae, si riscontra principalmente 
negli ambienti mesofili di collina e di media 
montagna, spesso associato alle querce a fo¬ 
glia caduca o al faggio, ma ben adattato 
anche ad ambienti di pianura dove, assieme 
alla farnia, è comunemente presente nelle 
foreste planiziali. 

Quest’albero è una delle latifoglie che me¬ 
glio si prestano alla sagomatura per la costi¬ 
tuzione di alte siepi e viali di tipo “formale” 
nei grandi parchi e giardini: esempi famosi 
di viali ed anche di grandi labirinti realizzati 
utilizzando il carpino bianco si possono am¬ 
mirare nei parchi di tante fastose residenze 
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B Primo piano di uno dei 
tre gelsi monumentali che 
crescono nel cortile in¬ 
terno della Villa Chiazza 

Particolare del tronco 
scanalato e della cortec¬ 
cia di un vecchio Carpino 
bianco 


europee, utilizzate nel corso eli diversi secoli 
da dinastie nobiliari, duchi, principi, re ed 
imperatori (Regge di Versailles, Schònbrunn, 
Sanssouci, Venaria Reale, Caserta, Residenze 
reali e nobiliari della campagna inglese. Ca¬ 
stelli della Loira ed altre residenze francesi, 
ville nobiliari con parco italiane, spagnole, 
tedesche, ecc.). 

Il carpino bianco presenta fusto eretto e sca¬ 



nalato, corteccia liscia grigio-cenerina, tal¬ 
volta segnata da strisele bruno chiare, foglie 
semplici e alterne, ovali oblunghe e appun¬ 
tite, con margine a doppia dentatura di co¬ 
lore verde scuro sulla pagina superiore e 
verde-giallastro su quella inferiore, fiori ma¬ 
schili costituiti da amenti penduli lunghi 2,5 
- 5 cm di colore verde-giallo, fiori femminili 
in amenti più corti, frutti formati da acheni 
ovoidi compressi verdastri e solcati, accom¬ 
pagnati da un’ampia brattea trilobata e riu¬ 
niti in grappoli penduli. 

Da quanto esposto in queste brevi righe si 
può ossei*vare come alberi piantati origina¬ 
riamente per alcune funzioni ben precise, 
nel nostro caso bachicoltura per i gelsi e co¬ 
stituzione di strutture verdi piuttosto formali 
per i carpini, abbiano, con l’evoluzione na¬ 
turale e funzionale della complessa struttura 
verde che costituisce il parco di Villa 
Chiozza, assunto caratteristiche visive e fun¬ 
zionali del tutto differenti, come la funzione 
paesaggistica e l’aspetto monumentale dei 
gelsi più antichi e l’evoluzione in boschetti e 
filari di aspetto per lo più informale, quasi 
naturalistico, delle architetture verdi origina¬ 
riamente più regolari realizzate utilizzando 
il carpino bianco. 
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Tartufi in Friuli Venezia Giulia 



Conoscere - raccogliere - apprezzare ì tartufi si racchiu¬ 
dono in una passione che l'uomo ha coltivato fin da 
tempi remoti. Studi archeologici ci dicono che già in¬ 
torno al 3000 a.C., durante la civiltà babilonese, si rac¬ 
coglieva questo tubero. 

Apicio, autore del primo ricettario conosciuto “De re co- 
quinaria”, suggeriva di degustarlo con un filo d'olio e Ne¬ 
rone, profondo conoscitore, lo definiva “cibo degli dei”. 
Negli ultimi anni, questa passione si è ampiamente dif¬ 
fusa anche nella nostra regione. 

La nascita dell'Associazione Tartufai del Friuli Venezia 
Giulia ne è la conferma, ed un numero sempre maggiore 
di appassionati si dedica alla coltivazione, ricerca e rac¬ 
colta del preziosi carpofori Ipogei^ e simbionti^. 


D Tuber aestivum Viti, 
(raccolta di una uscita, 
circa 1 Kg) 


Associazione tartufai del F.V.G. 

Dieci anni fa, e precisamente il giorno 16 
agosto 1999, veniva pubblicata sul Bollettino 
Ufficiale della Regione Friuli Venezia Giulia 
n. 33, la Legge Regionale n. 23 «Disciplina 
di raccolta, coltivazione, conservazione 
e commercio dei tartufi». 

La Regione ha promulgato queste norme nel 
rispetto dei principi fondamentali stabiliti 
dalla Legge l6 dicembre 1985, n. 752 (GU 
n. 300 del 12/12/1985), assumendo come 
obiettivi la promozione, lo sviluppo e la va¬ 
lorizzazione del settore tartuficolo nell’am¬ 
bito della necessaria tutela e conseivazione 
ambientale dei territori regionali. 

Un gruppo di appassionati, che da tempo si 
interessava di tale argomento, recepiva tale 
sfida ed affrontava una prima esperienza as¬ 
sociativa nel settore. 

Nel 2002 il giorno 9 dicembre avanti al No¬ 
taio Annalisa Gandolfi in Spilimbergo, ve¬ 
niva costituita l’Associazione Tartufai del 
Friuli Venezia Giulia con sede a Spilim¬ 
bergo in via Cavour, 5/e. 


L’Associazione non persegue scopi di lucro 
ed è un centro permanente di vita associa¬ 
tiva che ha come fine fondamentale la con¬ 
servazione e lo sviluppo della cultura del 
tartufo tipico delle nostre terre, con l’intento 
di garantire un riferimento di aggregazione 
per gli appassionati del tartufo, che consenta 
la tutela e l’incremento delle tartufaie, in una 
logica di protezione della natura e salvaguar¬ 
dia dell’ambiente. 

Le finalità che l’Associazione persegue sono: 

a) Difesa, recupero ed incremento delle tar¬ 
tufaie naturali. 

b) Realizzazione di nuove tartufaie. 

c) Studio della biologia e dell’ecosistema 
del tartufo. 

d) Assistenza per le analisi (geologica, pe¬ 
dologica, ecologica) e per la ricerca di 
appropriate tecniche agro/colturali, che 
garantiscano il rispetto delle tartufaie e 
dell’ambiente circostante da parte di cer¬ 
catori e coltivatori. 

e) Raccolta e scambio di informazioni tec- 


^ Funghi che si sviluppano nel sottosuolo. 

- Stretta relazione fra soggetti diversi (pianta con micorrize e tartufo) per trarne un beneficio reciproco. 
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B Fantine "'micorniate" 


niche, volte alla formazione e all’aggior- 
namento di coloro che ricercano o colti¬ 
vano il taiUifo. 

f) Collaborazione con enti e ricercatori im¬ 
pegnati nello studio e nella coltivazione 
del tartufo, con verifica e controllo delle 
piantine micorizzate. 

g) Studio della legislazione in materia di tar¬ 
tufo al fine della sua corretta applica¬ 
zione, nonché la collaborazione proposi¬ 
tiva alla stesura di nuovi testi normativi 
volti a introdurre modifiche migliorative 
alle leggi vigenti. 

Le azioni che vengono invece promosse per 

il raggiungimento delle finalità sono: 

a) Tenere corsi riguardanti la biologia, Teco- 
sistema, la raccolta, la coltivazione, la cu¬ 
cina e la commercializzazione del tartufo. 

b) Istruire e coordinare l’attività di guardie 
giurate volontarie, che vigilino sul ri¬ 
spetto della normativa in materia di rac¬ 
colta e coltivazione del tartufo, nonché 
di tutela dell’ambiente. 

c) Organizzare gare cinofile per la ricerca 
del tartufo. 

d) Organizzare manifestazioni, incontri, di¬ 
battiti, convegni, spettacoli, feste, sagre, 
mostre, fiere, mercati ed escursioni, al 
fine di valorizzare zone o paesi vocati 
alla raccolta e alla coltivazione del tar¬ 
tufo, con particolare attenzione al recu¬ 
pero di aree abbandonate o depresse. 

e) Attivare rapporti e sottoscrivere conven¬ 
zioni con enti pubblici e privati, nazio¬ 
nali ed esteri, anche per la gestione 
diretta di riserve, spazi e strutture. 

0 Assistere i propri soci nella redazione 



delle istanze volte al rilascio delle auto¬ 
rizzazioni per la raccolta del tartufo e 
delle attestazioni di riconoscimento delle 
tartufaie coltivate e controllate. 

g) Fornire assistenza nelle procedure per 
l’accesso ai contributi pubblici e privati 
previsti a favore della tartuficoltura. 

h) Allestire e gestire bar e punti di ristoro, 
collegati alle proprie strutture ed even¬ 
tualmente anche in occasione di manife¬ 
stazioni, feste, sagre e spettacoli. 

0 Esercitare, in via meramente marginale e 
senza scopo di lucro, attività di natura 
commerciale per autofinanziamento, nel 
rispetto delle normative amministrative e 
fiscali vigenti. 

1) Costituire gruppi affiliati all’associazione, 
che svolgano attività nel rispetto dell’og¬ 
getto sociale dell’associazione stessa. 

Vi hanno aderito fino ad oggi circa 150 soci, 
che spaziano dai semplici appassionati ricer¬ 
catori ai coltivatori, ristoratori, commercianti, 
micologi, associazioni micologiche e amanti 
degli ambienti naturali della nostra regione. 
Nel corso degli anni, e conformemente agli 
indirizzi degli scopi sociali, l’Associazione 
ha contribuito alla modifica della Legge Re¬ 
gionale, cui rimandiamo, L.R. n. 17 del 
25.08.2006, che ha dato un’importanza note¬ 
vole all’Associazione Tartufai del Friuli Vene¬ 
zia Giulia, peraltro unica associazione rico¬ 
nosciuta dalla Regione - decreto n. 2932 
Sei*vizio Produzioni Agricole del 19 ottobre 
2007-, con il quale se ne riconosce il ruolo 
istituzionale a curare la materia dei tartufi. 
L’Associazione per tramite degli appassionati 
iscritti ha monitorato, negli anni, il territorio 
regionale al fine di fornire una esatta cono¬ 
scenza della realtà tartuficola Friulana, per 
migliorare la legislazione e la conoscenza 
scientifica. 

Nella correttezza che ci contraddistingue, 
oggi collaboriamo con l’Agenzia regionale 
per lo sviluppo rurale ERSA, al fine di dare 
una degna attuazione alla Legge Regionale 
in vigore, e per soddisfare l’interesse degli 
appassionati, semplici ricercatori, o coltiva¬ 
tori del prezioso Tubar. 

Già in passato, TERSA aveva eseguito uno 
studio sullo stato dei tartufi nel territorio re¬ 
gionale - pubblicato sul Notiziario ERSA n. 
5, n. 6 del 2001 e n. 6 del 2003 - in cui si in¬ 
dividuavano le aree tartuficole nel Friuli Ve¬ 
nezia Giulia e si descrivevano i vari tipi di 
tartufo rinvenuti. 

Delle 9 specie di tartufi di cui è consentita e 
regolamentata la raccolta dalla Legge Regio- 
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Q Significative imma¬ 
gini di spore di tartufo 
riprese ai microscopio 


naie, nella nostra Regione in natura ne sono 
state ritrovate 7, e precisamente: Tuber ma- 
gncitum Pico (bianco pregiato) in scarsissime 
quantità; Tiiber bnimaleVìii. vcir. moschatiim 
in alcuni ritrovamenti; Tuber aestiviim Y\\.i. in 
discrete quantità; Tuber aestwum Vìii. varietà 




□ Tuber aestivum Viti 
(raccoiti nella tartufaia 
deli'Associazione) 

B "S/ss/" cane da tar¬ 
tufo in fase di ricerca 
(tartufaia coltivata) 


uncinatum in alcuni ritrovamenti; Tuber bru¬ 
male Vitt. in scarse quantità; Tuber borcbii 
Vitt. (bianchetto) in discrete quantità e di ot¬ 
tima qualità; Tuber mesentericum Vitt. in 
quantità abbondante sparso per tutta la pe¬ 
demontana e vallate montane. 

Il Tuber melanosporum, ad oggi risulta essere 


presente solo in coltivazione, peraltro non si 
conosce la resa e neppure la durata nel tempo. 
Rientra nei compiti deH’Associazione monito¬ 
rare tale specie nel tempo, per poter studiare il 
compoitamento in ambienti non proprio adatti. 
Delle altre specie, a nostro avviso, meritano 
attenzione per la coltivazione, il Tuber ae¬ 
stivum ed il Tuber borcbii. 

L’Associazione conduce una tartufaia con¬ 
trollata di Tuber aestivum, che sarà motivo 
di studio per applicare poi l’esperienza in 
tartufaie coltivate. I soci inoltre conducono 
alcune tartufaie coltivate di Tuber melano¬ 
sporum, borcbii e dello stesso aestivum. 
Sempre secondo i dettami della Legge Re¬ 
gionale, come Associazione Riconosciuta, 
facciamo parte della commissione d’esame 
per l’idoneità alla raccolta del tartufo e con¬ 
seguente rilascio del patentino. 
L’Associazione fa parte della Federazione 
Nazionale dei Tartufai d’Italia FNATI, la 
quale è unico organo ufficiale nazionale de¬ 
putato alla trattazione di argomenti tecnici, 
scientifici e legislativi in materia di tartufi. 
Siamo membri del direttivo in rappresen¬ 
tanza del FVG, ciò sta a dimostrare la va¬ 
lenza ulteriore della nostra Associazione. 
Prossimamente la FNATI organizzerà, con il 
patrocinio del Ministero delle Risorse Agri¬ 
cole, un convegno a carattere europeo a Ve¬ 
nezia, con la nostra partecipazione. 
L’Associazione annualmente organizza con¬ 
vegni, partecipa a manifestazioni e sagre e 
conduce corsi per il rilascio del patentino per 
la ricerca e la raccolta dei tartufi, avvalendosi 
di tecnici e micologi aderenti alla stessa. 

Il 22 marzo c.a. neU’assemblea annuale della 
stessa, i soci hanno rinnovato il direttivo 
eleggendo all’unanimità per la seconda volta 
consecutiva il Presidente uscente Barna Er¬ 
minio, che da anni si impegna per la con¬ 
duzione dell’associazione, in linea con i 
dettami dello statuto e con la correttezza che 
ha reso apprezzata e riconosciuta l’associa¬ 
zione. 
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□ Il Presidente dell'As¬ 
sociazione Tartufai 
F.V.G. 

B Prova d'esame presso 
la sede ERSA di Villa 
Chiozza (dicembre 
2008) 


I membri del direttivo eletto sono i signori: 

- Barna Erminio (Presidente) di Pinzano al 
Tagliamento (PN); 

- Dragato Gilberto (Vicepresidente) di Trie¬ 
ste; 

- Baratto Emanuele (Segretario) di Monte¬ 
reale Valcellina (PN); 

- De Colle Pierluigi (Consigliere) di Campo- 
formido (UD); 

- Cussigh Pietro (Consigliere) di Tarcento 
(UD); 

- Turco Renzo (Consigliere) di Udine; 

- Rudes Andrea (Consigliere) di Trieste. 


La PROVA d’esame 

Nel corso del 2008, presso la sede del Sei*vi- 
zio divulgazione, assistenza tecnica e promo¬ 
zione dell’ERSA a Villa Chizza di Scoclovacca 
di Cei'vignano, si è svolta la prova d’esame 
per il rilascio del tesserino di idoneità alla 
raccolta dei tartufi; hanno sostenuto e supe¬ 
rato la prova 54 candidati. 

Dall’inizio del 2009, presso l’Agenzia regio¬ 
nale sono pervenute diverse nuove istanze 
di rilascio del tesserino; ciò fa presupporre 
l’organizzazione di una sessione autunnale 
di esami. 


Al fine di consentire una compiuta conoscenza relativa agli 
esami, alle modalità di iscrizione e ad eventuali aggiorna¬ 
menti in materia, è possibile consultare il sito internet 
www.ersa.fvg.it / Sezione AREE TEMATICHE / Argo¬ 
mento TARTUFICOLTURA 
e scaricare le seguenti documentazioni: 

• Normative nazionali e regionali vigenti 

• Materiale di studio e di approfondimento 

• Informazioni sugli esami 

• Modulo di iscrizione 

Contatti: 

Sig.ra Catia Braida 
tei. 0431/386 715 
e-mail: catia.braida@ersa.fvg.it 


Si può inoltre visitare il sito deH’Associazione 
www.tartufaifvg.it per ottenere preziosi consigli, 
e-mail: lnfo@tartufaifvg.it 

Contatti: 

Sig. Erminio Barna (Presidente) 
celi. 338/ 199 72 24 

Sig. Emanuele Baratto (Segretario) 
celi. 331/368 91 42 


Sig. Ennio Pittino 

tei. 0433/40 807 - celi. 334 / 61 17 364 
e-mail: ennio.pittino@ersa.fvg.it 
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Agrometeorologia 
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OSMER - Osservatorio meteorologico regionale 



Maggio caldo e secco, 

GIUGNO PIOVOSO 



MAGGIO 


Austria 


Slovenia 


Veneto 


Mar Adriatico 


Maggio 

Caldo e secco. È la descrizione meteorologica più sintetica, ma pro¬ 
babilmente anche la più efficace, del quinto mese del 2009 in Friuli 
Venezia Giulia. Infatti il confronto delle temperature del maggio di 
questo anno con quelle del trentennio 1961-1990 ci restituisce un 
mese con valori termici decisamente elevati: in pianura e sulla costa 
le medie mensili sono oscillate tra i 19 e i 21°C, circa 3°C in più ri¬ 
spetto alla media del trentennio di riferimento. Se analizziamo la 
media delle temperature massime mensili, notiamo come in pianura 
questa si sia attestata intorno ai 26°C, addirittura 4°C in più rispetto 
alla media climatica. 

Come detto, accanto al caldo il secco! Nel mese, sulla costa si sono 
contati 3-4 giorni di pioggia, sulla pianura 6-7 e solo in montagna 
si sono superati i 10 giorni di pioggia: per il mese di maggio que¬ 
ste frequenze sono decisamente basse. Le pluviometrie mensili sono 
risultate pari al 25 - 30% di quelle usualmente registrate sul Friuli Ve¬ 
nezia Giulia. In molte zone, specie in quelle caratterizzate da suoli 
con scarsa capacità di ritenuta idrica, le colture hanno iniziato a sof¬ 
frire a causa della siccità anticipata. 



Pioggia mensile (mm) rilevata nel periodo maggio - 
giugno 2009 


Giugno 

A un mese di maggio anomalo è seguito un giugno che rientra nella 
climatologia regionale. Un mese di estrema variabilità con alter¬ 
nanza di bello e brutto tempo, temporali, giornate fresche e qual¬ 
cuna più calda. 

Nel corso del mese sulla costa si sono contate 6-7 giornate di piog¬ 
gia, in pianura 10-15 e sulla pedemontana fino a 18. 

In pianura le pluviometrie totali sono variate dai 40-70 mm della 
costa ai 100 -150 mm della pianura udinese agli oltre 200 mm mi¬ 
surati a ridosso delle colline e sulla pianura pordenonese. 

Nelle prime due decadi del mese si è assistito a un graduale au¬ 
mento della temperatura: in pianura le medie giornaliere sono pas¬ 
sate dai 15-16°C del primo giorno ai 25°C del giorno 19. In 
concomitanza con le forti piogge del 20 i valori termici sono ridi¬ 
scesi ai valori d’inizio mese per poi gradualmente risalire. A livello 
mensile la temperatura media in pianura si è attestata intorno ai 20- 
21°C, in linea con la media 1961-1990, ma di circa un 1°C inferiore 
rispetto alla media degli ultimi 10 anni. Dopo molti anni caratteriz¬ 
zati da mesi di giugno caldi e secchi si è ritornati quindi a un mese 
d’inizio estate più tipico per la nostra regione. 

Purtroppo si sono anche verificati alcuni eventi meteorologici molto 
intensi con danni non solo nel settore agricolo; ricordiamo in par¬ 
ticolare la tromba d’aria che il giorno 6 ha investito la provincia di 
Pordenone interessando principalmente una fascia da Orcenico In¬ 
feriore a Valvasone. 





64 


Tabella riassuntiva delTandamento meteorologico nel periodo maggio - giugno 2009, in quattro stazioni 
significative della pianura friulana. In corsivo il giorno. Valore calcolato 


Maggio 



Vivaro 


Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Vivaro 

Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 
totale 

53.8 


28.0 

19.8 

36.6 

130.6 


104.2 

91.0 

131.4 

max giornaliera 

14.0 

27 

9.9 31 

9.3 27 

23.1 27 

37.4 

20 

46.5 20 

71.1 20 

99.4 20 

giorni pioggia (^1 mm) 

1 


6 

5 

6 

13 


10 

8 

9 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 
media 

20.2 


19.7 

19.6 

18.6 

20.7 


20.9 

21.4 

19.8 

minima assoluta 

10.2 

28 

8.6 3 

8.8 1 

6.3 30 

10.3 

1 

9.3 1 

10.1 1 

9.1 1 

massima assoluta 

32.8 


33.0 25 

30.5 20 

32.2 25 

31.2 

ìl 

33.2 19 

31.2 19 

31.1 19 

Giorni caldi (max >30°) 

6 


7 

1 

3 

2 


6 

4 

1 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 
media 

18.9 


20.6 

20.4 

17.2 

21.3 


22.0 

22.5 

19.5 

minima assoluta 

12.6 

1 

12.0 1 

13.5 1 

12.5 1 

16.2 

1 

16.5 1 

15.8 1 

14.1 20 

massima assoluta 

25.6 

ìl 

29.8 26 

29.7 26 

23.6 26 

25.6 

ìl 

29.5 16 

30.4 19 

24.1 19 

Vento 10 m (m/s) 
medio 

2.1 


2.0 

2.9 

2.3 

1.8 


2.1 

3.4 

2.7 

raffica massima 

14.5 

4 

13.2 1 

16.6 27 

15.4 27 

11.9 


13.9 20 

17.1 20 

18.9 20 

Radiazione globale (kJ/m^) 
giornaliera media 
giornaliera massima 

20654 
28830 28 

21697 

29169 28 

22920 
29581 28 

22437 

29501 28 

20452 
29012 18 

20308 
29867 13 

22510 
30374 12 

20963 

29572 13 

Nuvolosità (% ore non di sole)^“ 
media 

31 


27 

23 

25 

35 


36 

29 

34 

minima assoluta 

1 

28 

6 28 

5 28 

5 28 

9 

18 

6 13 

4 12 

7 13 

n. giorni coperti 90%) 

0 


0 

0 

0 

0 


0 

0 

0 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Maggio - giugno 2009 



Pioggia (mm) 
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